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Gefrituurde konijnenboutjes

12 kleine konijnenboutjes 
((wild)slager)

zout en peper 

500 ml olijfolie

4 tenen knoflook

3 zoete uien, in parten gesneden

2 jeneverbessen, gekneusd

4 peperkorrels, gekneusd

4 verse laurierblaadjes 

300 ml marsala

2 liter ganzenvet, op 
kamertemperatuur  
((wild)slager)

500 g panko (Japans broodkruim) 
of oud brood 

2 el fijngesneden verse 
salieblaadjes

8 eiwitten

bloem

frituur- of zonnebloemolie

citroenpartjes, om te garneren

extra nodig

optioneel kernthermometer

Bij voorkeur een dag van tevoren

Spoel de konijnenboutjes onder koud stromend water; dit om 
eventuele bloedresten en vuil te verwijderen. Dep ze droog met 
keukenpapier of een theedoek. Strooi zout en peper over de boutjes 
en laat ze minimaal een half uurtje tot ongeveer 4 uur rusten. 

Doe de olijfolie, knoflooktenen, ui, jeneverbessen, peperkorrels, 
laurier en marsala in een brede, grote pan met dikke bodem. Leg 
vervolgens de boutjes dakpansgewijs, met de pootjes naar boven 
in de pan en giet er heel geleidelijk het ganzenvet overheen. Heb 
je kleine pootjes, dan heb je niet al het ganzenvet nodig. Zorg dat 
de uiteindes van de pootjes nog net te zien zijn boven het vet. 

Breng het vet aan de kook. Zodra het licht kookt, zet je het vuur heel 
laag. Konfijt het vlees in een paar uur gaar. Het is de bedoeling dat het 
vlees mals en zacht wordt, maar niet van het bot afvalt, anders wordt 
het lastig om ze te paneren en te frituren. Om te kijken of het vlees 
gaar is, kun je een kernthermometer gebruiken. Het is gaar als de kern- 
temperatuur 75 ˚C is. (Mocht je niet zoveel tijd hebben, geen probleem. 
Dan bestel je de boutjes kant-en-klaar gekonfijt bij een poelier.)

Haal de gekonfijte konijnenboutjes uit de pan en laat ze een 
klein uur uitlekken en afkoelen in een vergiet of op een rooster 
boven een diepe schaal. Verpak de boutjes in vershoudfolie en 
leg ze zolang in de koelkast.

De volgende dag

Installeer de machine. Gebruik de grote kom met het metalen mes. 
Maal de panko samen met de salie in de foodprocessor met de 
auto-knop totdat het kruim héél, héél fijn gemalen is. 

Klop de eiwitten met een garde samen met het zout luchtig. Doe 
een laag bloem op een plat bord en het broodkruimmengsel op een 
apart, plat bord. Haal de gekonfijte boutjes eerst door de bloem, 
dan door het eiwit en als laatste door het broodkruim. Verhit de 
olie tot 165 °C en bak de boutjes, al naar gelang de grootte, in 
ongeveer 5 minuten krokant. Laat uitlekken op keukenpapier. 
Serveer direct met de partjes citroen.
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Salade van geraspte witte en gele wortels 
met noten en sprouts

500 g (witte en gele) wortels, 
geschild 

zout en peper

1 krop sla (treviso of radicchio), 
bladeren losgehaald

1 handjevol verse hazelnoten, 
gekneusd met een 
notenkraker

½ bosje verse bieslook, 
fijngesneden

dressing naar keuze (zie 
hoofdstuk 1)

½ bakje of 25 g lof sprouts 
(doperwten, sprouts tuinkers 
of shizo paars cresson kan 
ook, natuurvoedingswinkel)

¼ bakje of 15 g bieten sprouts 
(natuurvoedingswinkel) 

1 el nigellazaad of zwart 
sesamzaad

Snijd de wortels in stukken van 6,5 centimeter. Installeer de 
machine. Gebruik de midi-kom en een raspschijf naar keuze. 
Rasp de groente via de invoerbuis fijn. Was de geraspte wortel 
in ijswater en laat uitlekken in een vergiet. Breng een pan 
water aan de kook en voeg flink wat zout toe. Kook de geraspte 
wortels in 2 minuten beetgaar. Haal ze met een schuimspaan uit 
de pan en leg in een bak met ijswater, zodat ze niet verder 
doorgaren. Laat opnieuw uitlekken in een vergiet. 

Doe de wortelrasp, sla, hazelnoten en bieslook in een grote 
kom, besprenkel met de gekozen dressing en schep de salade 
voorzichtig om. Verdeel de salade over de bordjes en maal er 
een beetje zout en peper overheen. Garneer met de sprouts en 
nigellazaadjes.
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Pompoenrisotto met geitencurd 

1 kg reuzenpompoen

olijfolie

1 ui, in blokjes gesneden

1 teen knoflook, geraspt

1 el versgeraspte gember

zout

240 g arboriorijst

150 ml noilly prat

1 liter hete groentebouillon (zie 
pagina 188)

3 el room

3 el boter

versgeraspte nootmuskaat

Maldon zoutvlokken en peper

125 ml geitencurd of 
geitencrème fraîche 
(natuurvoedingswinkel)

Schil de pompoen, snijd doormidden en verwijder de zaden*. 
Installeer de machine. Gebruik de smoothiemix-kit. Snijd de 
helft van de pompoen in grove stukken en zet de andere helft 
apart. Was de pompoenstukjes onder koud stromend water en 
laat uitlekken. Breng de trechter aan en zet de machine in de 
auto-stand. Voeg de pompoenstukken geleidelijk toe via de 
trechter. Gebruik hiervoor de aanduwer. Verwerk de pompoen tot 
een helder sap. Schenk over in een maatbeker. 

Snijd de rest van de pompoen in kleine blokjes. Verwarm een 
antiaanbakpan. Schenk er wat olijfolie in en wacht totdat deze 
warm is. Voeg de pompoenblokjes, ui, knoflook en gember toe. 
Besprenkel met zout (dit onttrekt vocht en zorgt dat het geheel 
niet gauw aanbrandt). Fruit het mengsel een aantal minuten. 

Zet het vuur hoger en voeg de rijst toe. Blijf roeren tot de 
rijstkorrels glazig kleuren en de bodem van de pan héél heet is. 
Blus af met de noilly prat. Roer goed. Schenk er de helft van de 
bouillon en het pompoensap bij en blijf roeren. Zet het vuur 
middelhoog. 

Op een gegeven moment zie je dat de risotto iets dikker wordt. 
Het zetmeel uit de rijstkorrel komt vrij, dit is een goed teken. 
De risotto is dan halverwege de kooktijd. Schenk er de room bij 
en kook de risotto nog een kleine 7 minuten. Breng de pompoen
risotto op smaak met de boter, nootmuskaat, de zoutvlokken en 
de peper. Serveer in verwarmde diepe borden en garneer met de 
geitencurd.

TIP *De pompoenzaden kun je eventueel drogen; was ze goed en 
dep ze zorgvuldig droog. Rooster ze in de oven op een lage 
temperatuur, spreid ze vervolgens in een enkele laag uit in een 
platte schaal en zet ze bij kamertemperatuur op een droge plek.
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Leg de kreeftjes met de buik naar beneden op je snijplank. 
Breek dan de poten (met scharen) van de kreeft en kraak deze 
met een scherp koksmes. Halveer vervolgens het lichaam van de 
kreeftjes, beginnend bij het hoofd. Verwijder het darmkanaal uit 
de staart. Sla de krabklauwen open met een hamertje. 

Giet de geweekte tapijtschelpjes door een zeef en spoel nog 
even goed onder koud stromend water. Verwarm een grote, 
diepe antiaanbakpan en schenk er de olijfolie in. Bak eerst de 
scheermessen met de opening naar beneden een kleine 2 minu-
ten op hoog vuur. Blus af met de witte wijn, draai ze om en 
plaats een deksel op de pan. Haal de scheermessen uit de pan 
en bestrooi met peper en zout. Voeg in dezelfde pan de 
tapijtschelpjes toe en bak op hoog vuur gaar. Zodra ze open 
gaan, zijn ze klaar. Let op dat je ze niet te lang kookt, anders 
wordt het vlees in de schelp taai. Haal de schelpjes met een 
schuimspaan uit de pan. 

Plaats een (wit) linnen servet in een grote ronde schaal met 
opstaande rand. Leg hierop het ijs met eventueel zeewier (niet 
eetbaar) ter decoratie. Doe de schelpjes en de Hollandse 
garnaaltjes in kommetjes. Zet ze bovenop de schaal met ijs. 
Voeg de gegaarde schaal- en schelpdieren toe. 

Controleer of de oesters nog levend zijn door met een oester-
mesje kort de buitenste donkere lijn aan te tikken. Als ze een 
beetje optrekken zijn ze levend. Gooi degenen die niet optrek-
ken weg. Snijd de oesters met een oestermes los; zorg dat ze 
hun sap niet verliezen. Leg de enkele oesterschelpen op de 
schaal. Garneer de schaal met de cocktailsaus, mignonette en 
citroenpartjes. 

Tip Geef elke gast een fingerbowl: kommetjes warm water met 
daarin citroenschijfjes of rozenblaadjes.
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Meringue met sinaasappelcurd en rode 
bessen

4 eiwitten

120 g suiker

110 g poedersuiker, gezeefd

snuf zout

1 tl maïzena

1 tl wittewijnazijn

8 el sinaasappelcurd (zie pagina 
158)

125 g rode besjes

extra nodig

plastic spuitzak met 
spuitmondje

Verwarm de oven voor tot 140 ˚C. Bekleed een bakplaat met 
bakpapier. Installeer de machine. Gebruik de grote mengkom 
met de eiwitklopper. Doe de eiwitten en suiker in de mengkom 
en klop 3 minuten met de auto-knop. Voeg vervolgens via de 
invoerbuis de poedersuiker, het zout, de maïzena en wittewijn
azijn toe. Klop nog zo’n 5 minuten, totdat het mengsel stevige 
pieken vormt. 

Lepel het eiwitmengsel in een spuitzak. Spuit rondjes ter grootte 
van een limoen op het bakpapier. Bak de meringues 35 minuten 
in de oven. De binnenkant mag nog best smeuïg zijn. 

Breek de meringues iets open, lepel er de sinaasappelcurd 
overheen en garneer met de rode besjes.




