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Groene pesto
1 Zet het keukengerei klaar:

hoog potje (van de staafmixer) 
schaar of groot mes/plank
mes/plankje 
pepermolen  
grof zout.
maatbeker 
mixer
klein Tupperware potje + 
deksel  

Boodschappenlijstje
50 g basilicum (= 5 potjes bio basilicum Santa Maria)knoflook

olijfolie
pijnboompitten
grof zeezout
Peper 
 
toastjes
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Groene pesto
Werkwijze
Vul het hoog potje (van de 
staafmixer) met de grof 
gesneden basilcumblaadjes.
Voeg het gehakte teentje kno-
flook en de pijnboompitten, 30 
draaien van de pepermolen en 
2 snuifjes grof zout  toe.
Doe de olijfolie erbij en mix tot 
een groene pasta.
Doe het mengsel in een klein 
Tupperware potje. Bedek met 
een laagje olijfolie. Sluit af.Bewaar in de koelkast.
(Na gebruik telkens  opnieuw bedekken met een laagje 
olijfolie!) 

Groene pesto
Dit heb je nodig:

50 g basilicum (= 5 potjes bio basilicum Santa Maria)1 teentje knoflook75 ml olijfolie
25 g pijnboompitten2 snuifjes grof zeezoutPeper 

 
toastjes
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Zet het 
keukengerei 
klaar: 
borsteltje
keukenrol
schaaltje
vork  
mes

Bruine worstenbroodjes
Boodschappenlijstje

1 vel bladerdeeg van Herta
2 x200 g gekruid gehakt
eieren
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Werkwijze :
1 Verwarm de oven voor op  
200°C  (= ovenstand 7).
2 Vet een bakplaat in. Snijd 
het vel in 2 helften
3 Vorm  een rolletje van 
200 vlees dat evenlang is 
als de  
deegstrook.
Leg het er  midden in. 
4 Smeer de deegranden in 
met ei.
5 Vouw het deeg over het 
vlees en druk de randen 
stevig aan. 
6 Als apéritiefhapje :de rol in kleine stukjes sn-
ijden. 

7 Doe er met een kwastje wat ei over.
8 Leg ze op de bakplaat. Bak ze 20 minuten goudbruin.

Bruine worstenbroodjesBruine worstenbroodjes
Dit heb je nodig:1 vel bladerdeeg van Herta

2 x200 g gekruid gehakt
verder
losgeklopt ei
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Grijze garnaal



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog� ]



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog10 ]



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog11 ]

Witloofbloem met garnaalcocktail                                                         
 
Werkwijze : 
1 Weeg de mayonaise af. 
2 Meng  de tomatenketchup,  
peper, zout, whisky,  
onder de mayonaise.  

 
3 Meng de garnalen onder de 
cocktailsaus. 
 
4 Was het witllof. 
5 Maak een insnijding van 1 cm aan de 
onderkant. Doe het witloof uiteen in losse 
bladeren. 
6 Bedek de bodem van een ronde schotel met slablaadjes. Schik de witloofbladeren in de vorm van een 
bloem  (met de punten naar  buiten toe) op een ronde schotel. Versier het hart met een toefje peterselie. 
7 Leg met een koffielepel een beetje mengsel op  het uiteinde van de witloofbladeren. 

    

Dit heb je nodig:  
100 gram =6 soeplepels mayonaise met citroen 

(cayenne)peper 
zout 

50 g ketchup 
25 ml whisky 

Verder: 
witloof 

200 gram gepelde garnalen 
slablaadjes 

toefje peterselie 
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Werkwijze:Maal de noten niet 
te fijn. 
1 Snijd de appel met een aardap-
pelmes in  
4 stukken.Schil de stukken. Snijd 
het klokhuis eruit. Snijd de appel in 
kleine stukjes. 
2 Maal de noten. 
3 Meng  de platte kaas met cayen-
nepeper, peper, zout, gemalen 
nootjes.1 spl walnootolie, appel-
stukjes en roze peperbollen.  
Dit kan ook met philadelphia. Evt. 
verdunnen met een beetje melk. 
4 Was het witloof en de radicchio.
Droog af met een keukenhand-
doek 
5 Maak een insnijding van 1 cm 
aan de onderkant. Doe het uiteen in losse bladeren. 
6 Bedek de bodem van een ronde schotel met slablaadjes. 
Schik afwisselend het witllof en de radicchio in de vorm van een 
bloem (met de punten naar buiten toe) op een ronde schotel.  

7 Leg met een koffielepel een beetje mengsel op  het uiteinde van het roodlof en de witloofbla-
deren.Bestrooi met speculaaskruimels. Dien onmiddellijk op.

Gevuld witloof & paarse radicchio
Dit heb je nodig:

300 g witloof, 300 g roodlof of radicchio 
300 g platte kaas  zout, 1 spl roze peperbollen, cayennepeper 

1 spl walnootolie   60 g okernoten, 50 g  pistachenoten 1 appel,  
slablaadjes
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Rode Beste Gentse Waterzooi



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog14 ]

Rode Beste Gentse Waterzooi



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog15 ]

Rode Beste Gentse Waterzooi



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog16 ]

Rode Beste Gentse Waterzooi



FANTASIA: alle kleuren van de regenboog17 ]

Beste Gentse waterzooi    
De vis

Afwerking.

Splits 2 eieren.
Klop de eierdooiers los met 30 ml room. 
Breng de soep tot aan het kookpunt.
Pocheer er 400g visfilets in. Haal ze met een 
schuimspaan uit het vocht. Verdeel de visfilet 
over de borden. Dek af met aluminiumfolie 
en houd warm.
Doe 470 ml room bij de soep. Breng aan de kook. 
Doe de losgeklopte eierdooiers bij de soep.
Breng de soep op smaak met zout, peper en cayennepeper.
Voeg de gekookte aardappelen en de scampo toe.

Opdienen.
Doe 1 eetlepel  tomatenblokjes 
en 1 eetlepel gepelde garnalen
in de borden.
Schep er de soep over. 
Versier met gemalen peterselie.

Rode Beste Gentse Waterzooi
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 & Witte Bloemkoolroosjes
Zet het keukengerei klaar:

kom
weegschaal
2 soeplepels
aardappelmes
schaal om op te dienen

Boodschappenlijst:

1 fles ketchup
1 fles whisky
1 potje mayonaise met citroen1 busje cayennepeper1 kleine bloemkool

Roze cocktailsaus
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Werkwijze

1 Doe de bladeren van de bloemkool weg.

2 Was de bloemkool

3 Snijd het harde hart weg.

4 Verdeel de bloemkool in roosjes.

5 Leg ze in een opdienschaal.

Dit heb je nodig voor bloemkoolroosjes met cocktailsaus voor 4 per-sonen:

een halve bloemkool

Witte bloemkoolroosjes
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werkwijze

1 Weeg de mayonaise af.

2 Meng de tomatenketchup, cayennepeper en de whisky onder de 
mayonaise.

Dit heb je nodig voor cocktailsaus bij bloem-koolroosjes voor 4 per-sonen:

100 gram mayonaise met cit-roen
cayennepeper
2 soeplepels ketchup1 soeplepel whisky

Roze cocktailsaus
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Helado a la naranja
Zet het keukengerei voor sinaasappelijs 
klaar:

klopper                                                                                             
        
mixer met kloppers
aardappelmes
plankje
grote kookpot
2 maatbekers
citruspers
houten lepel

Boodschappenlijst:

1 pak suiker           3 bloed sinaasap-pelen
1 citroen
2 x 2 dl room

Oranje sinaasappelijs
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Oranje sinaasappelijs
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Werkwijze : 

1 Weeg de suiker af. Meet het water af.  
Giet het in een kookpot.
2 Pers de sinaasappelen zeer goed uit.  
Zet de halve sinaasappelschillen opzij.
3 Breng het water samen met de suiker 
aan de kook in een grote kookpot. Neem 
de kookpot van het fornuis. Voeg het 
sinaasappelsap toe.

Dit heb je nodig voor 6 personen:

2 en een halve dl water
250 gram fijne griessuiker
3 dl room
1 dl sap van 
bloedsinaasappelseen halve citroen

Oranje sinaasappelijs
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4 Klop de room licht stijf.
5 Pers de halve citroen uit.
6 Schep de room en het citroensap met een  houten le-
pel onder  de massa.
7 Maak de halve sinaasappelschillen nat met je handen, 
om een koele aanslag te krijgen in de diepvries.
8 Vul de halve sinaasappels met sinaasappelijs.
9 Plaats in het invriesvak van de diepvries.  Bewaar in de 
diepvries. 

Oranje sinaasappelijs
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Zet het keukengerei klaar:
aardappelmes
plankje
kookpot 
maatbeker 500 ml
electrische citruspers
houten lepel
Ijsblokjesvormpjes 
satéstokjes
blender 
 
Niet nodig indien fruit uit blik 
weegschaal
grote plank
broodmes
tomatenmes

Boodschappenlijst:

voor 30 personen :1 pak suiker                1 limoen 
1 verse ananas  of  
voor 15 personen 1 blikje ananasblokjes op ananassap van 227 g netto1 blik Avila mangoblokjes op siroop van 234 g netto 1 limoen        

Gele ananas-mangosorbet
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Werkwijze : 

1 Meet 87 water af  Giet het in een kookpot.
2 Weeg de suiker af. Giet de suiker bij het water.
3 Breng het water samen met de suiker 1 minuut aan de 
kook in een kookpot. Roer met een houten lepel tot de suiker 
opgelost is. Neem de kookpot van het fornuis.  Laat het 
suikerwater afkoelen.
4 Pers 1/4 limoen uit.  
5 Schil de ananas en verwijder de harde kern en de ogen. 
Weeg 62.5 gram af.
6 Schil en ontpit de mango. Weeg 50 gram af.
7 Mix de vruchten met  het suikerwater en het limoensap in 
een blender.
8 Vul ijsblokjesvormpjes met het ananas-mango ijs. Plaats 
in de diepvries. Prik een satéstokje in het nog lobbige ijs. 
 
Werkwijze : 

Pers 1/2 limoen uit.  
Mix de vruchten met  de siroop , het ananassap en het 
limoensap in een blender.
Vul ijsblokjesvormpjes met het ananas-mango ijs. Plaats 
in de diepvries. Prik een satéstokje in het nog lobbige ijs.

Dit heb je nodig voor 7,5 personen:

87 ml water
50 gram suiker
62.5 gram ananas50 gram geschilde en ontpitte mango

sap van 1/4 limoen

Dit heb je nodig voor 15 personen:

1 blikje ananasblokjes op ananassap van 227 g netto1 blik Avila mangoblokjes op siroop van 234 g netto sap van 1/2 limoen

Gele ananas-mangosorbet
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