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Wioorwoord
Iritra
Voomanadkast

Voorgerechten

Tomaat gevudd met couscous
Tartaar van haring met lente-ui, appel
an asrdbed

Sint-jpkobeschelpan in tigermsalk
FPasta met garmmalen en citrosnrasp

Soepen

Orrvanvalst makkeik pittig lentesceple
Ooaterse wortalaosp

Soap van gercosterds tomaten
Knoflook-aardappelscsp

Groentegerechten
Slowocooking ulen
Wiortelen Lt cle oven
Garoostards rode bist
Tormaet Uit ohven

Withk=f, wankeal, apnuitise met
gekararmelisesrcde pesar

Bijgerechten

Fossenal anrdappsls met lnofliook en rozemarin

Enoflookrisotio met Parmmazann
Zoate aardappel Uit de owan
Aardoppslacufiia met Panmezaanss koos

Visgerechten
Zabm o Zijn lekkerat
Branzinc met knoflook en citroen
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Oboud,

Zwanrchvis met kappertjes an rodsa ul
Miakres Uit de cwvean

Vagstanachs gerschiten

Tarte tatin mest kastanjecharmpignons

en knoflock

Tormaten ricotta taart met verss creganc
Ganvilde puntpaprika

Groantalasagns

Gevogeite

Gastoofde kippendjen met krsltjes in bler
Fesastalike patrijs in rode port mst uites
Kip met ruims suiker uit de oven
Bandanborst in sinansappalsaus

Viees

arkenslends rmet tutt frutt
D= kekkersts Kossieks lnaagns
Incinubowekkands larmekout
Furderstoofpot In rede win

Salades

Sadads van rode bist met sinassappsl,
rocke ul en granoeteappel

Carpaccio van Courgatte

Salads van spinazie en avocado

Salade van komkommern, dadsls en dile

Magerechten

Chocolade mud cake voor Bunzlau Castle
Genvulde perziken

Affogeto

Sihaasappalachiren met yoghurt en honing
Arrstjes caks
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Voorbereiding:
10 minuten
Oventemp: 19 "C

Oventijd: 40 + 30 minuten

Voor 6 personen

heb je nodig:

1.5 Hlo rijpe bidlogsche
({troejtormaben

2 Kaima rode ulen

2 roda paprike; in stuklken
10 tenen knoflook; gapselkd
acheaut diffole

1.5 | groentebouilicn

1 al timblandes

peper an zout
basillicumidaadas am

te gamaren
Parmezannss kans

Dioa de tomant, ul, knoflcok an paprika in een grote ovanschaal
sarman met esan acheut olifolie en da tjim.

Fooatar de groantan 40 min in da oven, Hoal de schaal uit de oven
an giet ar twes soeplepsla boulllon overbween, roer alls aanbaksals
loe en zet de echaal nog eens ean half uur in de owen,

Puresar de groanten met de rest van de boulllon in de blender of
met staafmixer tot da gewsnate structuur, Breng op amaak met
tirm, pepesr en zout

Garnser mat weat basilcumblaadjss en servesr mst wat enippers
Farrmezaorss koas,

Lekkar mat afgabakken focacciabrood met ssdra zwarts colifven.
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Als jo de soufflé-schaaltjes goed invet, daama bestrooit met bloem an - als de

schaaltjes gavuld zijn - j& vinger langs de bovenrand haalt, kan san souffié niat
mizlukken. Tenminste....als jo de andoera gouden soufflé-regal nist vergeat; laat
de avendaur dicht tijdens het rijzen van de soufilé.

Veoorbereiding: Kook de sardappels in 20 min gaar, Giet ze af an purser ze met de
30 mirnurten malk an boter, knoflook en de Parmezoanse kans, Rosr er dan sen
Oventemp: 200°C voor ean de eldociers doorhesn, Daarna de patersslis, Maak op
Oventijd: 25 minuten smaak met nooctrmuskaat, zout en pspern

Voor 6 personen Klop de ewitbten tot pleken. Spatel deze voorzichtig door het

heb je nodig: aardappsimengas, Vul de ingevette vonmpies voor twes derde,
60 gram boter fwaarvan 10 g Zet ze 25 min in de oven op 200°C. Laat de scufflé in de oven mooci
am achanljes in te wetben) rifzen aen houd dea deur wvan de oven gedurends hst dizen dicht!
150 il meds Sarvear direct meat san takje petaraslis,

2 teantjes knoflook; geperst
4 sl Parmezaanss lkans

4 aieran; gasplitat

2 al geanedan petersslia
roctmiusknet

Zout en paper







