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"Wat eten we vandaag? Wordt die vraag ook bij u bijna dagelijks gesteld?
Of bent u het zelf die zich daar geregeld het hoofd over breekt? Met onze
Libelle-recepten proberen wij u al jaren te inspireren en een kant-en-
klaar antwoord te bieden. Door lekkere, haalbare en gezonde recepten te
brengen voor elke gelegenheid. En door te kiezen voor een gevarieerd
aanbod aan makkelijke en snelle recepten, al zit er af en toe ook wel eens
een uitdaging tussen. Want daar zijn we toch allemaal voortdurend naar
op zoek: inspiratie voor snelle doordeweekse maaltijden, maar ook voor
feestjes en voor in het weekend, als er wat meer tijd is om te experimen-
teren en uit te pakken met een bijzonder gerecht.

En dus zijn we best trots dat we u dit Grote Libelle Kookboek kunnen
voorstellen. Het bevat een selectie uit de Libelle kookboeken: maar

liefst 307 recepten voor voorgerechten, bijgerechten, salades, hoofd-
gerechten met vlees, vis of vegetarisch, desserts en gebak. We hebben
ze handig ingedeeld per seizoen, omdat we eten volgens de jaargetijden
steeds belangrijker vinden, en omdat het extra plezierig is te koken met
de ingrediénten van het moment — van kraakverse asperges tot zonnige
pompoenen, van blozende appelen tot krokante noten, van sappig lams-
vlees tot lekker wild en de beste garnalen.

"Wat eten we vandaag?' In dit kookboek vindt u het antwoord, elke dag
van het jaar, in elk seizoen. Smakelijk!

De Libelle-redactie
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Mosselen met venkel
en pastis

Een heerlijke combinatie, venkel en mosselen.
Heb je een restje? Geen probleem, de dag
erna kan het dienen als aperitiefhapje.

Voor 4 personen s bereiding: 30 minuten

- 4 kg mosselen - 1ui, gepeld - 1venkel,
schoongemaakt - 20 g boter - 2 el pastis
(Ricard)-200 ml room -2 eierdooiers - sap
van 1citroen - 1takje dragon, fijngehakt +
4 takjes om te garneren - peper en zout

1Snipper de uien de venkel. Fruitze in een
grote pan aan in de boter. Doe er de pastis bij.
Voeg er de goed gespoelde mosselen aan toe
en zet het deksel op de pan. Kook de mosse-
len gaar en schud ze ondertussen een paar
keer op. Ze zijn klaar als de schelpen open
zijn.

2 Schep de mosselen met een schuimspaan
uit de pan, maar laat de groenten en het
kookvocht erin. Haal de mosselen uit hun
schelp (laat er 8 in de schelp om te garneren).
Houd alle mosselen warm in een afgedekte
kom.

3 Laat het kookvocht van de mosselen voor
twee derde inkoken. Voeg er de room en de
eierdooiers aan toe. Roer tot de saus ingedikt
is. Voeg er de fijngehakte dragon aan toe en
breng op smaak met peper, zout en citroen-
sap.

4 Doe de mosselen bij de saus en laat ze goed
warm worden. Verdeel ze over 4 kommetjes
en garneer met de mosselen in de schelp en
een takje dragon. Lekker met stokbrood.

Gebakken zeetong
met peterselieboter

Een klassieker die beslist niet mag ontbreken. Er is niets lekkerders
dan een tong gebakken op de graat en afgewerkt met romige
boter!

Voor 4 personen « bereiding: 25 minuten

- 4 schoongemaakte noordzeetongen, op de graat - 3 el gehakte
peterselie - sap en geraspte schil van 1citroen - 1citroen, in partjes
- 150 g zachte boter

1Meng 100 g zachte boter met de gehakte peterselie, 1el
geraspte citroenschil en 3 el citroensap. Kruid de boter met peper
en zout. Maak een rol van de boter en wikkel die in folie. Laat de rol
hard worden in de koelkast.

2 Spoel de tongen en dep ze droog met keukenpapier. Smelt de
rest van de boter tot hazelnootkleur en bak er de tongen aan
beide kanten in tot het visvlees makkelijk van de graat komt. Geef
de tongen ruimte in de pan, bak ze desnoods allemaal apart. Kruid
met peper en zout. Houd de gebakken tongen warm in de oven.

3 Snijd de peterselieboter in plakjes. Laat ze smelten op de gebak-
ken tongen en serveer de vis met partjes citroen. Geef er aardap-
pelpuree en een gemengde salade bij.
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ZOMER

Kaastaart met aardbei

& rabarber

De twee zomerkoninkjes, aardbei en rabarber,
passen wonderwel bij elkaar. Hier vormen ze de
basis voor een vederlichte frisse taart.

Voor 6 tot 8 personen « bereiding: 45 minuten
+ 4 uur opstijven

- 250 g volkoren koekjes (digestive) - 120 g boter

- 260 mlroom - 10 el suiker - 2 zakjes vanillesuiker

- 500 g plattekaas - 16 g gelatine - 2 citroenen- 500 g
aardbeien - 200 grabarber - % limoen - 100 ml water

1Verwarm de oven voor op 180 °C. Verkruimel de
koekjes. Smelt de boter en meng er de koekkruimels
door. Schep dit mengsel in een met bakpapier bedekte
bodem van een springvorm en druk goed aan.

Bak 10 minuten in de oven.

2 Klop de slagroom stijf met 6 el suiker en de vanille-
suiker. Schep de plattekaas erdoor. Week 12 g gelatine
gedurende 5 minuten in koud water, pers de citroenen
uiten verwarm het sap. Knijp de geweekte gelatine uit
en los ze op in het citroensap. Roer door de plattekaas-
creme.

3 Stort de plattekaas op de koekjesbodem en laat ten
minste 4 uur opstijven in de koelkast.

4 Spoel de aardbeien, verwijder de kroontjes en snijd
de vruchten in stukjes. Schil de rabarber en snijd in
heel kleine blokjes. Breng de rabarber en de helft van
de aardbeien met het sap van 1/2 limoen, water en 4 el
suiker aan de kook, tot het fruit zacht is. Voeg eventu-
eel extra suiker toe als het te zuur is. Week het laatste
gelatineblaadje 5 minuten in koud water, knijp uiten
los het op in de warme coulis, roer goed om.

5 Leg derest van de aardbeien op de plattekaastaart.
Verdeel er de coulis over en zet nog even in de koelkast
tot ook de coulis opgesteven is.



Chocoladetaart
met frambozen

Voor 6 personen « bereiding: 55 minuten + 2 uur opstijven

VOOR DE DEEGBODEM

- 200 g bloem - snufje zout - 50 g poedersuiker-125 g
boter, in blokjes - 1eierdooier - 1el water - 10O ml room
(afwerking) - 1el poedersuiker

VOOR DE VULLING
- 400 ml room - 300 g chocolade (70%), grof gehakt
- Tel sinaasappellikeur - 250 g verse frambozen

1Meng de bloem met het zout en de poedersuiker. Voeg de
boter in blokjes toe en meng tot een kruimelig deeg. Voeg
de eierdooier en het water toe en kneed tot een soepel

deeg. Laat 30 minuten rusten in de koelkast.

2 Verwarm de oven voor op 200 °C.Rol het deeg uit tot

% cm dik. Bekleed een ingevette taartvorm (diameter

23 cm) met het deeg, prik er enkele gaatjes in met een vork
enlegereen vel bakpapier in. Vul met gedroogde bonen.

3 Verlaag de oventemperatuur tot 150 °C en bak

de bodem 10 minuten, verwijder dan de gedroogde
bonen en het bakpapier en bak nog 5a10 minuten verder
tot het deeg droogis.

4 Breng ondertussen de room langzaam aan de kook,

neem van het vuur en roer er de chocolade door, voeg
de sinaasappellikeur toe en roer glad. Laat 15 minuten

afkoelen.

5 Doe de chocoladevulling op de taartbodem en laat 2 uur
opstijven in de koelkast. Klop de slagroom stijf met de
poedersuiker. Werk de taart op het laatste moment af met
de verse frambozen en slagroom.
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Koteletten blackwell

Voor 4 personen « bereiding: 25 minuten

- Tbloemkool - zout - 4 varkenskoteletten - boter of olie - peper
- 2dlvleesfond (bokaaltje) - 2 el room - 4 el pickles - 2 lente-uitjes

1Verdeel de bloemkool in roosjes, kook ze beetgaar in gezouten
water. Laat ze uitlekken in een vergiet.

2 Bak de koteletten aan beide kanten kort aan in hete boter of
olie. Kruid ze met peper en zout. Laat ze nog 5 tot 10 minuten
bakken op een middelhoog vuur. Houd het vlees warm onder alu-
miniumfolie. Verwarm de bloemkoolroosjes in de bakboter van
het vlees. Zet ze even aan de kant en blus de braadpan met de
vleesfond en de room. Laat T minuut stevig doorkoken. Roer de
pickles door de saus.

3 Verdeel de bloemkool en het viees over voorverwarmde bor-
den. Lepel er wat saus bij. Werk af met fijngesneden lente-uitjes.
Lekker met gekookte aardappelen of aardappelen in de schil.

254 HERFST

Runderstoofpotje
met bier

Een verrassende combinatie van door en
door Vlaams bier, inheemse groenten en
zuiderse aroma’s. Samen laten sudderen in
de oven: het resultaat is onovertroffen!

Voor 4 tot 6 personen « bereiding: 1,5 uur

- 500 gin blokjes gesneden runderstoof-
vlees - 5 dl donker trappistenbier - 2 stengels
bleekselderij - 2 middelgrote uien - 2 wortelen
-3 laurierblaadjes - 2 takjes tijm - 1blik toma-
tenblokjes (400 g) - olijfolie - 3 el bloem

- peper uit de molen - zout

1Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de
bleekselderij in grove stukken. Snipper de ui,
schil de wortelen en snijd ze in plakjes.

2 Zet een braadpan op matig vuur met 2 el
olijfolie. Doe alle groenten, tijm en laurier
erbijenfruitaan. Roerbak 10 minuten.

3 Voeg de stukjes vlees toe, roerbak verder
en strooi de bloem erover. Blus met de trap-
pist en voeg de tomatenblokjes toe. Kruid
met peper en zout.

4 Breng aan de kook, zet het deksel op de
pan en laat het gedurende 1,5 uur in de voor-
verwarmde oven stoven. Lekker met
gekookte aardappelen of rijst.

TIP

Ook lekker met blokjes varkensvlees in

plaats van het runderstoofviees. De gaartijd is
dan weliets korter.









Appel en peer
crumble

Appelen en peren zijn er allebei volop in dit
seizoen, en ze passen ook nog eens erg goed bij
elkaar. Maar natuurlijk kun je dit recept ook
proberen met een van beide, volgens smaak en
beschikbaarheid van al dat lekkere herfstfruit.

Voor 6 tot 8 personen « bereiding: 15 minuten
+ 45 minuten in de oven

- 200 g patisseriebloem - 60 g amandelpoe-
der- 60 g hazelnootpoeder - 110 g fijne
kristalsuiker - 225 g koude boter, in blokjes

- 250 g appelen-250 g peren - 3 el vloeibare
honing - 5O g amandelschilfers - boter voor
de vorm-250 g mascarpone - 1ei - 1zakje
vanillesuiker

1Verwarm de oven voor op 180 °C. Meng in
de keukenrobot de bloem met de suiker, het
amandelpoeder en het hazelnootpoeder.
Voeg beetje bij beetje de koude boter toe tot
je een kruimelig resultaat krijgt.

2 Beboter kleine ovenschaaltjes. Verdeel er
de helft van het kruimeldeeg over. Verdeel
daarover de appel- en peerblokjes en lepel er
de honing over. Meng de rest van het krui-
mel- deeg met de geschaafde amandelen.
Strooi dit mengsel luchtig over de
appel-peerblokjes.

3 Bak de crumbles 35 a 40 minuten inde
voorverwarmde oven. Laat aftkoelen in de
vormpjes en bestrooi met poedersuiker.

4 Splits het ei. Meng de mascarpone luchtig
met de eierdooier en de vanillesuiker. Klop
het eiwit stijf. Spatel het door het mascarpo-
nemengsel. Serveer bij de crumbles.

Chocolade-amandelbrownies

Voor ca. 25 stuks « bereiding: 20 minuten + 25 minuten in de oven

- 300 g donkere chocolade, in stukjes of pellets - 180 g boter,
in stukjes - 180 g rietsuiker - 5 eieren - 115 g amandelpoeder - 2 tl
zout - 115 g patisseriebloem - 1tl bakpoeder - 3 el sterke koffie

- 100 g amandelschilfers - boter en bloem voor de vorm - 1 el
poedersuiker

1Verwarm de oven voor op 180 °C. Doe de chocolade en de boter in
een kom, smelt ze au bain-marie. Roer de chocolade door de boter.
Haal van het vuur en meng er de suiker door. Roer een voor een de
eieren door de chocolademassa. Meng er het amandelpoeder en het
zout door.

2 Zeef de bloem en het bakpoeder boven de kom en schep alles
luchtig door elkaar. Roer er de koffie en de amandelschilfers door.

3 Vet een bakplaat of vierkante ovenschotel van ongeveer 22 x

35 cmin met boter. Bestuif met bloem. Schep het chocoladebeslag in
de vorm en strijk plat. Zet in de voor- verwarmde oven en bak gedu-
rende 25 minuten. Haal uit de oven en laat afkoelen. Snijd met een
mes langs de rand van de vorm en snijd in blokjes van & x & cm. Strooi
er nog wat poedersuiker over en serveer gestapeld op een schaal.
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Een traditioneel, typisch Viaams gerecht.
Het geheim zit in de kruidenmix, die je
geheel naar eigen smaak kunt aanpassen.
Net zoals bij andere stoofpotjes is ook deze
paling de dag nadat je hem gemaakt hebt
op zijn lekkerst.

Voor 4 personen « bereiding: 40 minuten

- 1,5 kg paling, schoongemaakt en in stukjes
- 1sjalot- 300 g spinazie (potje) - 300 g
zurkel - dragon, peterselie, salie, bonenkruid,
basilicum, dille en rozemarijn, van elk kruid
Thandvol - TOO ml witte wijn - boter - /2 ki
suiker - peterselie om te garneren - cayenne-
peper - nootmuskaat - peper en zout

Pel en snipper de sjalot. Spoel alle verse
kruiden, dep ze droog en hak ze.

Fruit de sjalot met de suiker in een flinke
klont boter. Doe er de blokjes paling bijen
bak ze aan beide kanten goudbruin.

Voeg er de gehakte kruiden, de spinazie en
de gehakte zurkel aan toe en giet er de witte
wijn bij. Kruid met peper, zout, nootmuskaat
en cayennepeper. Laat de paling 20 minuten
op een zacht vuurtje onder deksel garen tot
het visvlees loskomt van de graat. Bestrooi de
paling met peterselie en geef er frietjes of

stokbrood bij.

Voor 4 personen « bereiding: 30 minuten

- 4 struikjes witlof - 1el boter - peper en zout - 2 sjalotjes - 1dl vis-
fumet-1dlcider (brut) -5 el room - 5O gijskoude boter, in blokjes
- 8 wijtingfilets - verse bieslook

Spoel het witlof, verwijder het harde gedeelte onderaan. Snipper de
witlofstruikjes fijn en stoof ze beetgaar in een halve eetlepel boter.
Kruid ze met peper en zout.Pel en snipper de sjalotjes fijn. Fruit ze gla-
zigin een halve eetlepel boter. Schenk er de visfumet en de cider bij.
Laat inkoken tot ongeveer drie vierde van het volume.

Schenk er de room bij. Breng aan de kook. Voeg er beetje bij beetje
de koude boterblokjes aan toe. Klop telkens goed op tot de boter vol-
ledig opgenomen is, voor je er een volgende portie bij doet. Breng op
smaak met peper en zout. Houd de saus warm op een zacht vuur.

Rooster de wijtingfilets 3 tot 4 minuten aan elke kant, in de grillpan
of op de tafelgrill. Leg ze omte beginnen op de velkant. Verdeel het
witlof en de visfilets over voorverwarmde borden. Lepel er wat hete
saus bij. Werk af met gehakte bieslook.
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Voor 25 koekjes « bereiding: 30 minuten
+10 minuten in de oven

- 50 g chocolade om te smelten - 100 g zachte boter - 1el golden
syrup of rietsuikerstroop - 70 g lichtbruine basterdsuiker - 70 g
fijne kristalsuiker - 1% tl vanille-extract - 1ei - 150 g zelfrijzende
bloem - 100 g geroosterde amandelnoten, grof gehakt-150 g
donkere chocolade, grof gehakt

Verwarm de oven voor op 190 °C.

Smelt de chocolade met de boter au bain-marie, roer tot een glad
mengsel. Voeg er de golden syrup, de beide suikersoorten en het
vanille-extract bij en roer glad. Voeg er het ei bij en roer opnieuw
glad. Zeef de bloem over het mengsel en spatel het door de massa.
Meng er ten slotte de gehakte noten en donkere chocolade door.

Maak met behulp van twee koffielepeltjes hoopjes deeg op een

met bakpapier beklede ovenplaat. Laat er telkens wat plaats tussen.

Bak de koekjes 8 a 10 minuten tot ze lichtbruin zijn. Laat eerst
afkoelen op de bakplaat en daarna op een rooster. Bewaar ze in een
koekjestrommel.

378  WINTER

Een klassieker met een verrassing: kersen
geven dit stevige gebak een vleugje zon mee!

Voor 4 tot 6 personen
« bereiding: 30 minuten
+ 2 uur trekken + 25 minuten in de oven

- 3 appelen (golden delicious), in dunne plak-
jes- 600 gkersen op sap, uitgelekt- 100 g
kristalsuiker - 2 el citroensap - 1snufje kaneel
- 2elkirsch - boter omin te vetten - 10 velle-
tjes filodeeg - 60 g gesmolten boter- 100 g
amandelpoeder - poedersuiker - 200 ml slag-
room, opgeklopt

Meng de appelplakjes met de kersen, suiker,
citroensap, kirsch en kaneel in een grote kom.
Laat 2 uur trekken.

Verwarm de oven voor op 180 °C. Vet een
ovenplaat in met boter. Leg het filodeeg op
een schoon werkvlak en borstel in met de
gesmolten boter. Leg er eentweede vel op en
borstel opnieuw in met boter, herhaal tot de
velletjes allemaal ingevet zijn.

Leg de vulling op de velletjes, laat 6 cm
boord vrij en rol op. Smeer de boord in met
boter en leg de strudel met de naad naar
onderen op de ovenplaat. Bak 25 minuten in
de voorverwarmde oven. Strooi poedersuiker
over de strudel en serveer met de opgeklopte
slagroom.








