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2	 Het maken van bereide gerechten	 59
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2.1.6	 Kalfsfricassee/blanquette met champignons	 63
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2.2	 Feestgerechten	 65

2.2.1	 Aperitiefhapjes	 65
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2.2.1.4	 Duobelle met wildpastei en 2 soorten ajuinconfituur 
(voor 1 hapje) 	 65



© mjPublishing

5deel 3 culinaire bereidingen

2.2.1.5	 Glaasje met groentemousse, kaantjes en gebakken 
varkenshersenen (voor 50 hapjes)	 66

2.2.1.6	 Canelito’s met hammousse en pipetje met porto  
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groentegarnituur	 78

2.4.4	 Hazenpeper	 79

2.4.5	 Struisvogelfilet met gembersiroop en groenteflan	 80

2.5	 Visbereidingen	 82

2.5.1	 Gemarineerde zeewolf met Provençaalse aardappelen	 82

2.5.2	 Gebakken scampi met knoflookroomsaus	 82

2.5.3	 Snoekbaars met een korstje van tapenade	 83

2.5.4	 Waterzooi van riviervis	 84
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2.6.5.1	 Basissaus	 86
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2.7.3	 De recepten van de diverse soorten soepen 	 88
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2.7.3.6	 Wortelsoep	 90

2.7.3.7	 Winterse erwtensoep met kip (kan als maaltijdsoep 
gebracht worden)	 91

2.7.3.8	 Koud kommersoepje met gerookte zalm	 91
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2.7.3.9	 Gouden gazpacho (koude soep)	 92
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1.4	 Fonds en bouillons	 103

1.5	 Voorbereiding van vlees	 104

1.5.1	 Malen, versnijden, slaan	 104

1.5.2	 Larderen	 104

1.5.3	 Malsmakers	 104

1.5.4	 Klein snijden	 104

1.5.5	 Pekelen	 104

1.5.6	 Marineren	 105

1.6	 Garnituren en sausen	 105

1.6.1	 Garnituur	 105

1.6.2	 Sausen	 106

2	 Bakken	 106
2.1	 Werkwijze	 107

2.2	 Nog enkele tips	 107

3	 Braden	 108
3.1	 Nog enkele tips	 109

3.2	 Gevogelte	 109

3.3	 Hoe ga je te werk?	 110

4	 Smoren	 110
4.1	 Microgolfoven	 111



© mjPublishing

7deel 3 culinaire bereidingen
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