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Risotto avant la lettre

Roeren of niet?

Tips & Tricks

Bouillons

A la Belge
kriekbier // krieken // roomkaas // amandel 
Luikse siroop // brie // walnoot // druif
spruiten // wortel // zwarte pens // sint-jakobsnoot
speculoos // sint-jakobsnoot // geitenkaas // groene asperge
rabarber // cuberdon // framboos // witte pens
witloof // walnoot // blauwschimmelkaas // dragon // abrikoos
witte asperge // citroenpesto // amandel // gefrituurd eigeel
stoofvlees // Rodenbach // prei // zwarte olijf 
geuze // teriyaki-zalm // andijvie // ricotta 

Risotto deluxe
zeebarbeel // pastinaak // salie // rode peper
sint-jakobsnoot // wasabi // granaatappel
gerookte forel // knolselder // erwt // munt
zeebaars // tomaat // zwarte olijf // prei
pulled duck // truffel-parmezaankroketjes // aardpeer
kabeljauw // linzen // pancetta // ei
lamskroon // chorizo // pastinaak // raap
zalm //aardbei // basilicum // balsamico
filet pur // shiitake // chocolade // blauwschimmelkaas

Rock-’n-Roll
gerookte eendenborst // kastanje // rozemarijn // radicchio 
kokkels // paksoi // kappertjes // gnudi
gamba // kokos // mango-rode paprika ceviche // chili
krab // zeevruchten // venkel // pastis // bladpeterselie
goudbrasem // bloemkool // dadels // feta // kerrie
kip // maïs // popcorn // chorizo
lam // amandelmelk // abrikoos // sperziebonen // munt
staartvis // zoete aardappel // slahart // dragon // wortel
mosselen // chilipeper// tomaat // lamsoor // kokos
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Over burgers, bouletten & kroketten
zalm // honing // mosterd // broccoli // erwt
plantain // avocado // limoen // granaatappel

risottoballen // rode biet // komkommer // venkel // radijs
gehaktballetjes // buffelmozzarella // koffie // tomaat // munt

hammetje // broccoli // walnoot // wortel // mosterd 
kipkroket // artisjok // granaatappel // aioli-dip
lamsballetjes // pistache // pompoen // spinazie
falafel // spinazie // champignons // balsamico 

Grrrrrill
gegrilde inktvisarm // munt-pistache pesto // zeekraal
gegrilde abrikoos // dragon // geitenkaas // cashew

gegrilde halloumi // rode biet // basilicum // munt
gegrilde pijlinktvis // pesto van tomaat // feta // aubergine

gegrilde steakrollade // mozzarella // zwarte olijf // paprika
gegrilde kip // tequila // bamboescheuten // cashew // paprika

gegrilde steak // whisky // witte pompelmoes // walnoot
gegrild konijn // pancetta // groene olijf // roze pompelmoes

Light? Wablieft?!
zalm // peperkoek // geitenkaas // vijgenchutney

pompoen // granaatappel // roomkaas // kardemom
zeetong // saliepesto // cachew // chorizo
coppa // blauwschimmelkaas // vijg // munt 

peer // gorgonzola-mascarpone // pecan // radicchio
scampi // paprika // peperroomkaas // tomaat 

chili con carne // zure room // guacamole // cacao
kabeljauw // geitenkaas // hazelnoot 

Zoete verleiding
chocolade // kletskop // gazpacho van rood fruit

matcha // granola // ananas // koriander
chai latte // vijg // walnoot // druif

rode biet // aardbei // karnemelk // peperkoek // pistache
dulce de leche // banaan // meringue

caffe latte // cacao // hazelnoot // passievrucht
amandel // aalbes // braambes // bosbes

vanille // perzik // munt // witte chocolade
ananas // limoen // karamel // aalbessen
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Risotto

Breng de bouillon aan de kook in een kookpot
Verwarm een scheut olijfolie in een tweede kookpot of een pan, 

fruit de ajuin enkele minuten en vervolgens ook de knoflook 
enkele seconden, alvorens de rijst toe te voegen

Roerbak tot de rijst glazig is, blus met de witte wijn en laat 
inkoken op een matig vuur 

Voeg bouillon toe tot de rijst net ondergedompeld is en laat 
opnieuw inkoken - herhaal dit proces tot de rijst gaar is

Haal de pot van het vuur, kruid af met peper en zout en voeg 
de boter, de Luikse siroop en de brie al roerend toe

Afwerking

Strooi de noten, druiven en blokjes brie over de risotto en 
sprenkel hierover de Luikse siroop

Voorgerecht

500 ml groentebouillon
2 el olijfolie 
1 kleine ajuin, fijngesnipperd
1 teentje knoflook, 

fijngesneden
160 g risottorijst
1 dl fruitige, witte wijn
1 klontje boter 
4 el Luikse siroop
50 g brie, in blokjes
peper en zout

walnoten, grof gehakt
witte druiven, gehalveerd
50 g Brie, in blokjes
1 el Luikse siroop

Luikse siroop // brie // walnoot // druif
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stoofvlees // Rodenbach // prei // zwarte olijf 

Stoofvlees

Start met het stoofvlees daar de gaartijd ervan veel langer is: 
stoof de ajuin in boter, voeg de knoflook en het vlees toe en 
bak tot het vlees bruin is in plaats van rood

Voeg Rodenbach toe en leng aan met vleesbouillon tot 
het vlees ondergedompeld is; voeg kruiden, mosterd en 
peperkoek toe

Laat het vlees minstens 3 uur garen op een laag vuur of tot het 
lekker mals is

Haal het vlees en de kruiden uit de pot, houd het vlees warm
Voeg maïzena toe aan het achterblijvende vocht en mix met 

een staafmixer om een goede binding te bekomen (of werk 
zonder maïzena en laat voldoende lang inkoken); laat enkele 
minuten  doorkoken en verwijder van het vuur

Risotto

Breng de bouillon aan de kook in een kookpot
Verwarm een scheut olijfolie in een tweede kookpot of een pan, 

fruit de ajuin enkele minuten en vervolgens ook de knoflook 
enkele seconden, alvorens de rijst toe te voegen

Roerbak tot de rijst glazig is, blus met de witte wijn, voeg de 
prei toe en laat inkoken op een matig vuur 

Voeg bouillon toe tot de prei en de rijst net ondergedompeld 
zijn en laat opnieuw inkoken - herhaal dit proces tot de rijst 
gaar is

Haal de pot van het vuur, kruid af met peper en voeg de boter, 
karnemelk, Grana Padano en zwarte olijven al roerend toe

Afwerking

Plaats het vlees onderin een serveerring met hierop de risotto
Meng de kruiden en de jonge sla en plaats deze bovenop de 

risotto
Giet de saus rondom het geheel

Hoofdgerecht

1 grote ajuin, grof 
gesneden

2 teentjes knoflook, 
gehalveerd

2 klontjes boter
1 kg mager rundstoofvlees
2 flesjes Rodenbach
1 l vleesbouillon
2 kruidnagels
2 blaadjes laurier
2 takjes tijm 
1 takje rozemarijn
1 el mosterd
1 snede peperkoek
zwarte peper
2 el maïzena

750 ml vleesbouillon 
2 el olijfolie 
1 ajuin, fijngesnipperd
2 teentjes knoflook, 

fijngesneden
240 g risottorijst
1 dl fruitige, witte wijn
1 prei, grof gesneden
1 klontje boter
scheut karnemelk 

(optioneel)
50 g Grana Padano, 

geraspt
80 g ontpitte zwarte 

olijven, in schijfjes 
peper

8-tal takjes dille, grof 
gehakt

10-tal takjes bieslook, 
grof gehakt

klein bosje platte peterselie, 
grof gehakt

Gemengde jonge sla
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Voorgerecht

500 ml groentebouillon
7 el olijfolie 
1 kleine ajuin, fijngesnipperd
1 teentje knoflook, 

fijngesneden
160 g risottorijst
1 dl fruitige, witte wijn
klontje boter 
5 cl room
50 g parmezaan, geraspt
1 el wasabi-pasta (naar 

smaak)

klontje boter 
4 grote sint-jakobsnoten
peper en zout

1/2 granaatappel
enkele takjes koriander

sint-jakobsnoot // wasabi // granaatappel

Risotto

Breng de bouillon aan de kook in een kookpot
Verwarm een scheut olijfolie in een tweede kookpot of een pan, 

fruit de ajuin enkele minuten en vervolgens ook de knoflook 
enkele seconden, alvorens de rijst toe te voegen

Roerbak tot de rijst glazig is, blus met de witte wijn en laat 
inkoken op een matig vuur 

Voeg bouillon toe tot de rijst net ondergedompeld is en laat 
opnieuw inkoken - herhaal dit proces tot de rijst gaar is

Haal de risotto van het vuur en voeg de boter, room, 
parmezaan en wasabi al roerend toe

Sint-jakobsnoten

Laat een eetlepel boter smelten en bak in 1,5-2 minuten de 
sint-jakobsnoten langs beide kanten op een hoog vuur 
goudbruin 

Kruid af met peper en zout

Afwerking

Snijd de granaatappel in over de gehele omtrek maar snijd niet 
volledig door

Trek de granaatappel open met je handen, breek open in 
kleinere delen en haal de pitjes er handmatig uit. Verwijder de 
taaie velletjes tussenin de pitjes

Hak de koriander grof en strooi over de risotto

Tip

Gebruik eens dille in plaats van koriander
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caffe latte // cacao // hazelnoot // passievrucht

Chocoladecrumble

Meng de boter met de suiker en het zout
Voeg de bloem en het cacaopoeder al zevend toe en kneed 

tot een deeg
Verspreid gelijkmatig in een laag van enkele mm over een 

bakplaat en bak gedurende 15 minuten in een op 160°C 
voorverwarmde oven

Laat afkoelen en verkruimel

Glazen krokantje

Verbrijzel of vermaal de snoepjes
Verdeel een dunne laag in rondjes op bakpapier
Plaats enkele minuten in een op 100°C voorverwamde oven tot 

de suiker gesmolten is en belletjes maakt. Haal meteen uit de 
oven zodat de suiker niet begint te karameliseren

Laat afkoelen (hierbij zal de suiker terug uitharden) en maak 
voorzichtig los van het bakpapier

Risotto

Warm de melk op, samen met de koffie en de suiker, in een 
steelpan tot hij begint te dampen (koken hoeft niet)

Voeg de koffielikeur, het cacaopoeder en de risottorijst toe 
en gaar zachtjes verder tot de melk is ingekookt - roer 
regelmatig

Afwerking

Snijd de passievruchten in 2 en lepel de inhoud over de risotto
Verdeel vervolgens ook de hazelnoten en bessen 

Tip

Je kunt rauwe hazelnoten makkelijk snel even in een droge pan 
roosteren, hierbij komen de aroma’s meer tot uiting

Nagerecht

13 g ongezouten boter, 
gesmolten

10 g bruine suiker
15 g patisseriebloem
5 g cacaopoeder
snufje zout

2 harde zure snoepjes    
(vb. Napoleon)

450 ml melk
1 espresso (30 ml)
20 g suiker
1 tl koffielikeur
1 tl cacaopoeder
120 g risottorijst

2 passievruchten 
100 g geroosterde 

hazelnoten, grof gehakt
50 g bosbessen of blauwe 

bessen
4 physalis bessen
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amandel // aalbes // braambes // bosbes

Nagerecht

20 g boter
1 eiwit
50 g poedersuiker
20 g patisseriebloem
mespunt zout
10 g amandelpoeder
2 el geschaafde amandelen

20 g bosbessen
20 g braambessen
20 g suiker
1 tl citroensap

480 ml amandelmelk
20 g suiker
120 g risottorijst
20 g amandelpoeder

8 bosbessen
4 braambessen
4 takjes aalbessen

Amandelkoekjes

Smelt de boter, haal van het vuur en laat afkoelen
Klop het eiwit op met de suiker en meng de bloem, het zout, het 

amandelpoeder en de boter erdoorheen
Schep bolletjes ter grootte van een dikke knikker op een 

bakplaat bekleed met bakpapier en wrijf deze uit met behulp 
van de achterkant van een lepel

Verspreid hierover de geschaafde amandelen
Bak de tuilles in ongeveer 8 minuten lichtbruin in een op 180°C 

voorverwamde oven
Haal ze met een palletmes van de bakplaat als ze nog 

lauwwarm zijn en leg ze op een deegrol of een kopje om ze 
te buigen

Coulis

Blend de bessen en verwarm met de andere ingrediënten in een 
steelpan

Laat langzaam inkoken tot je een dikke gel bekomt
Zeef af om de zaden te verwijderen

Risotto

Warm de amandelmelk samen met de suiker op in een steelpan 
tot hij begint te dampen (koken hoeft niet)

Voeg de risottorijst toe en gaar zachtjes verder tot de 
amandelmelk is ingekookt - roer regelmatig

Voeg het amandelpoeder toe en dek af

Afwerking

Verdeel de bessen over de risotto
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