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de basis

GEFOLTE kwoFtLook

Als je knoflook lang en langzaam poft, veranderen de teentjes in een

rijke, romige en lichtzoete puree die gegrild vlees, soep en tosti’s een
diepgouden smaakkick geeft. Pastasaus wordt er buitenaards lekker va




GEPOLTE KWOFLOOK

,3 grote bollen knoflook .

olijfolie extra vergine, voor eroverheen

zeezoutvlokken

u

STAP ‘1 Verwarm de oven voor op 180°C. = - XMoot VOETNOGT ¥, g}- 1&:' o A
e Vil T % +Om het risu:o van ktesﬁs i
STAP 2 Zetelke bol knoflook op een vel _ L als botulzsme te bepé’r‘ke R 1
aluminiumfolie. Besprenkel met ohe bestr001 o moet jede Jampatje.sw@

met zout en pak ze in. b S L . §) &y \:'TI" Je de gepofte kﬂ@f?ﬂdkiﬂ ﬁ’ e
R o bewatart goed sterih.iiereft !

i H TR, e, o
- S.TAP 3 Zet ze op een bakplaat en pof ze " enhetpotjeinde koeﬂm A
40 minuten, of tot ze zacht en goudkleurigzijn. = be%uafhen Zetna gebruzk 4
: - ; : _,.,{;n i SR dalmqﬂook meteen ﬂerug &
STAP 4 Laat 10 minuten afkoelenenknijpdan =~ indekoelkast. In een- o
de knoflookteentjes uit hun vélletjes Doe ze in een # gestq’rrlzseerd glagen pm;ye'

gesteriliseerd glazen pot‘]e+ Gool de VelletJes weg. . kunjede knofloak wae]ﬁeﬂ-‘
VOOR100G . ., AR ;-"F " inde koelkast bewdrem
; ' TR I8 i g sterzlzseer Je glazén
i ~ potten: z;erwarm de oven
. . voorop 120 °C. Was de.
. pottenenmetalen deksels
b : . ineen heet sopje, spoel ze
ahy e A afenzetze op een bakptaat
fi Ll Zet20minuteninde oven.
AL Haal ¢ruzt en. laat aﬂcaelen i ; ey
- woor je de pot\;eskvult 3
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SCAN-VOOR
HET FILMPJE

romige gepofte-knoflookpasta met oregano-olie . knoflookkip op aardappel-preigratin
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romige gepofte knoflo‘okpasta

| met oregano- olie

400 g gedroogde spaghettl

1 hoeveelheid gepofte knoflook (zie bas:srecept),
fijngeprakt

2 eetlepels olijfolie extra yergine

chilivlokken en fijngeraspte Parmezaanse kaas,
voor erbij

oregano-olie

80 ml oll_jfohe extra vergine

17 eetlepel kappertjes, afgespoeld en wtgelekt

S g oreganoblaadjes  *

Kook de pasta in een grote pan met kokend, gezouten,

water al'dente. Giet af, bewaar daarbij 250 ml van
hét pastawater, en doe de pasta terug in de pan.
Maak intussen de oregano-olie: verwarm een
pannetje op laag vuur. Schenk de olie erin, voeg de
kappertjes toe en verwarm 5-minuten, tot ze geuren.
Doe de oreganoblaadjes erbij en warm 1 minuut mee:
Klop in eenkom het bewaarde pastawater, de
geprakte knoflook en olie door elkaar. Vouw dit
knoflookmengsel door de pasta. Schep de pasta in
diepe borden en verdeel de oregano-olie, chilivlokken

' en parmezaan erover. VOOR 4 PERSONEN

knoflookkip op aardappel-preigratin

2 eetlepels fijngeprakte gepofte knoflook
(zie basisrecept)

1 eetlepel fijngesneden dragonblaadjes, plus
4 extra takjes

80 g ongezouten boter, op kamertemperatuur

Zeezout en grof gemalen zwarte.peper

1 hele kip van 1,3 kg

Y citroen, in partJes

olijfolie extra vergine, om te besprenkelen

aardappel-preigratin

Tkg krunmlge aardappels, geschild, in dunne schijfjes

2 preien, bijgesneden, in dunne reepjes

1 eetlepel tijmblaadjes

310 ml opgewarmde, volle kookroom

Warm de oven voor tot 180°C. Roer de ge‘grakﬁe U
gepofte knoflook, dragon, boter en zout e peper

door elkaar. Maak rulmte ondeI’ de huld over‘g;e
borst van de kip. - : T

Schep de knoflookboter. n_let een theelepeltJe £ ._,-

“onder de huid van de kip.

Vul de buikholte van de klij met de extxja t‘akjes_ =

dragon en de citroen: Bind de kippenpoten met

keukentouw aan elkaar. Bestrdoi de kip met zout :_‘: it

en peper en besprenkel hem rondom, met olie.

Maak de aardappel- prelgratm leg de aardappel
,schlijes prei en tijm in een diepe ovenschaal van
25 x 30 cm en schenk de hete room erover.

Leg de kip op de gratin en bak 1 uur in de oven, tot

de kip en aardappels gaar ZlJIl. VOOR 4 PERSONEN

bruschetta met gepofte knof’ look
burrata en gekneusd basilicum

8 dikke sneden zuurdesembrood 13
. olijfolie extra vergine, om te bestrijken = ;
1 hoeveelheid gepofte knoflook (zie basnsrecept), :

fijngeprakt
4 burrata
plakjes tomaat, voor erbij :
gekneusd basilicum o
80 mlolijfolie extra vergine : .
20 g basilicumblaadjes

/s theelepel zeezoutvlokken

Verhit de grillpan op hoog vuur. Bestrijk de sned_ten'
brood met olie engril ze in delen 1 minuut aan
elke kant, of tot ze geroosterd zijn en grillstrepen
hebben. Zet apart. 3

Maak het gekneusd basilicum: doe de ohe het
basilicum en zout in een kom en stamp door elkaar,
tot het basilicum gekneusd is.

Besmeer het brood met de geprakte gepofte
knoflook en leg de burrata erop. Schep het gekneusd
basilicum erop en dien op met tomaat. VOOR 4 PERSONEN

hartig
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bruschetta met gepofte knoflook, burrata en gekneusd basilicum



de basis

CHOLOLAPEMOUSSE

Met mijn kan-niet-mislukken techniek maak je een
wolk van een chocolademousse waar je eventueel ook een
machtig en elegant chocoladedessert van kunt maken.




- cHocoravemousse . .
S ZS‘O mb siagroon” ° . : 1' 4

’2;’%& double cream of extra slagroﬂom

-

z‘z'aj_.Pure (70% ca_ca_o) chocslade, fijngehakt : il
60 ML ‘water f { Y 8 A ;H 5[ ‘o
7 th(‘«‘-;}epél vanllle—egctraét .. W s , .' L

3 grc;te o en " G e S

Q’ grote eidooiers, .extra 3 AR

?5‘3 fijne kristglsuiker L .

| § | M

STAP 3 Doe de eieren, e1d001ers en suiker i in een h1tte+ T L
_ be,stendlge kom en zet die op een pan met net kokend water ', "

STAP 4 Haalde kOm van de [ pan VouW 125 nﬂ van het eier- '.

"STAP 6 Schep de mousse in kommen of ].aéen en zeh 21 uur

‘daarvan gqukmatzg af.

; ; Gt

STAP 1 Schenkde slagroom en double cream in een
koude kom en klop tot er zachte pleken zgn Zet tot gebrmlc :
inde koelkast B . Al

s "r by

: i _1.-?‘ iy
STAP 2 Doe de chocolade het-water en de Vamlle 111 cen ,' ‘, '
grote, hittebestendige kom én zet die op een pan met net kokend
water (de kom mag het water niet ralfen) Roer tot de chocolade t
is gesmolten. Laat iets afkoelen.(het, mengs.el kan Sch_1£1:,ten) i1 {

2 ."|
LR LS i ] |

(de kom mag het water niet raken). Mix 8 mlnuten meteen R
elektrische handmixer op: hoge: stand of tot het mengsel o]
warm, dik en luchtigis: s - =LA

14K

mengsel met een metalen lepel door het chocola\deme;agsel’r e \
Vouw dit chocolad&elmengsel Voor21cht1g dbgdr de rest van
het elmengsel. e . : S 8

[l | v T

STAP 5 Zet de kem in een ijsbad en Bth' hEel luchtlg en

voorz1cht1g vouwen tot het mgngsel is, .alfgeki}eldJr+ Haal de

kom uit het 1Jsbad en youw de opgeklopte mﬁ)m o luchtlg door.
ol ‘*5' i ;

in de koelkast of tot de mousse goed kouk} e;n‘ stev1g 1s AR

VOOR 4-6 PERSONEN I D TR S R R
VOETNOTEN | MRV R
+ Als je eenmetalen lepel gebruikt om alles SWAVEINUEERR b it ; ; Tl
. voorzichtig door elkaar te vouwen, blzjftde WA : 3 A

L

mousse moot luchtig. :
++ Een ijsbad maak je door ijsblokjes in een grote
schaal te doen.en er zoveel water-over te Schenken
dat deijsblokjeser net mee bedekt zijn. Als je hzer
een tweede schaal in zet, koelt de inhoud



chocolademousse-tiramisu




