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RISOTTO AVANT LA LETTRE
ROEREN OF NIET?
TIPS & TRICKS

BOUILLONS

A LA BELCE

KRIEKBIER // KRIEKEN // ROOMKAAS // AMANDEL

LUIKSE SIROOP // BRIE // WALNOOT // DRUIF

SPRUITEN // WORTEL // ZWARTE PENS // SINT-JAKOBSNOOT
SPECULOQOS // SINT-JAKOBSNOOT // GEITENKAAS // GROENE ASPERGE
RABARBER // CUBERDON // FRAMBOQS // WITTE PENS

WITLOOF // WALNOOT // BLAUWSCHIMMELKAAS // DRAGON // ABRIKOOS

WITTE ASPERCE // CITROENPESTO // AMANDEL // GEFRITUURD EIGEEL
STOOFVLEES // RODENRACH // PREI // ZWARTE OLIJF
GEUZE // TERIYAKI-ZALM // ANDIVIE // RICOTTA

RISOTTO DELUXE

ZEEBARBEEL // PASTINAAK // SALIE // RODE PEPER
SINT-JAKOBSNOOT // WASABI // GRANAATAPPEL

CEROOKTE FOREL // KNOLSELDER // ERWT // MUNT
ZEEBAARS // TOMAAT // ZUWARTE OLIJF // PREI

PULLED DUCK // TRUFFEL-PARMEZAANKROKETJES // AARDPEER
KABELJAUW // LINZEN // PANCETTA // El

LAMSKROON // CHORIZO // PASTINAAK // RAAP

ZALM //AARDBEI // BASILICUM // BALSAMICO

FILET PUR // SHITAKE // CHOCOLADE // BLAUWSCHIMMELKAAS

ROCK-'N-ROLL

CEROOKTE EENDENBORST // KASTANJE // ROZEMARIIN // RADICCHIO
KOKKELS // PAKSOI // KAPPERTJES // GNUDI

GCAMBA // KOKOS // MANCO-RODE PAPRIKA CEVICHE // CHILI

KRAB // ZEEVRUCHTEN // VENKEL // PASTIS // BLADPETERSELIE
COUDBRASEM // BLOEMKOOL // DADELS // FETA // KERRIE

KIP // MAIS // POPCORN // CHORIZO

LAM // AMANDELMELK // ABRIKOOS // SPERZIEBONEN // MUNT
STAARTVIS // ZOETE AARDAPPEL // SLAHART // DRAGON // WORTEL
MOSSELEN // CHILIPEPER// TOMAAT // LAMSOOR // KOKOS
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INHOUDBTAFEL

(OVER BURCERS, BOULETTEN & KROKETTEN

ZALM // HONING // MOSTERD // BROCCOLI // ERWT

PLANTAIN // AVOCADO // LIMOEN // GRANAATAPPEL

RISOTTOBALLEN // RODE BIET // KOMKOMMER // VENKEL // RADIJS
CEHAKTBALLETJES // BUFFELMOZZARELLA // KOFFIE // TOMAAT // MUNT
HAMMETJE // BROCCOLI // WALNOQOT // WORTEL // MOSTERD
KIPKROKET // ARTISIOK // GRANAATAPPEL // AIOLI-DIP

LAMSBALLETJES // PISTACHE // POMPQOEN // SPINAZIE

FALAFEL // SPINAZIE // CHAMPIGNONS // BALSAMICO

(CRRRRRILL

GECRILDE INKTVISARM // MUNT-PISTACHE PESTO // ZEEKRAAL

GCEGRILDE ABRIKOOS // DRACGON // GEITENKAAS // CASHEW

CECRILDE HALLOUMI // RODE BIET // BASILICUM // MUNT

GECRILDE PIJLINKTVIS // PESTO VAN TOMAAT // FETA // AURBERGINE
GCECRILDE STEAKROLLADE // MOZZARELLA // ZWARTE OLIJF // PAPRIKA
CECRILDE KIP // TEQUILA // BAMBOESCHEUTEN // CASHEW // PAPRIKA
GECRILDE STEAK // WHISKY // WITTE POMPELMOES // WALNOOT
GEGRILD KONIIN // PANCETTA // GROENE OLIJF // ROZE POMPELMOES

LICHT? WABLIEFT?!

7ZALM // PEPERKOEK // GEITENKAAS // VIJGENCHUTNEY
POMPQEN // GRANAATAPPEL // ROOMKAAS // KARDEMOM
ZEETONG // SALIEPESTO // CACHEW // CHORIZO

COPPA // BLAUWSCHIMMELKAAS // VIUG // MUNT

PEER // GORGONZOLA-MASCARPONE // PECAN // RADICCHIO
SCAMPI // PAPRIKA // PEPERROOMKAAS // TOMAAT

CHILI CON CARNE // ZURE ROOM // GUACAMOLE // CACAO
KABELJAUW // GEITENKAAS // HAZELNOOT

/OETE VERLEIDING

CHOCOLADE // KLETSKOP // GAZPACHO VAN ROOD FRUIT
MATCHA // GRANOLA // ANANAS // KORIANDER

CHAI LATTE // VIUG // WALNOOT // DRUIF

RODE BIET // AARDBEI // KARNEMELK // PEPERKOEK // PISTACHE
DULCE DE LECHE // BANAAN // MERINCUE

CAFFE LATTE // CACAQO // HAZELNOOT // PASSIEVRUCHT
AMANDEL // AALBES // BRAAMBES // BOSBES

VANILLE // PERZIK // MUNT // WITTE CHOCOLADE

ANANAS // LIMOEN // KARAMEL // AALBESSEN
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LUIKSE SIROOP // BRIE // WALNDOT /I DRUIF

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 wiin 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 OLIJFOLE

| KLEINE AJUIN, FIINGESNIPPERD

| TEENTJE KNOFLOOK,
FIINGESNEDEN

|60 G RISOTTORIST

| DL FRUITIGE, WITTE WIN

| 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

I EL LUIKSE SIROOP
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aTOOFVLEES // RODENBACH /I PREI /I ZWARTE OLIJF

STOOFVLEES

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

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

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

Haal het viees en de kruiden uit de pot, houd het viees warm

Voeg maizena toe aan het achterblijvende vocht en mix met
een staafmixer om een goede binding te bekomen (of werk
zonder maizena 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 wiin, voeg de
prei toe en laat inkoken op een matig vuur

Voeg bouillon toe tot de prei en de rijst net ondergedompeld
ziin 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 viees 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

| GROTE AJUIN, GROF
CESNEDEN

2 TEENTJES KNOFLOOK,
CEHALVEERD

2 KLONTJES BOTER

| KG MAGER RUNDSTOOFVLEES

2 FLESJES RODENBACH

| L VLEESROUILLON

2 KRUIDNAGELS

2 BLAADJES LAURIER

2 TAKJES TIIM

| TAKJE ROZEMARIIN

| EL MOSTERD

| SNEDE PEPERKOEK

ZWARTE PEPER

2 EL MAIZENA

750 ML VLEESBOUILLON

2 EL OLIJFOLE

I AJUIN, FIINGESNIPPERD

2 TEENTJES KNOFLOOK,
FIINGESNEDEN

240 G RISOTTORIST

| DL FRUITIGE, WITTE WIIN

| PREI, GROF GESNEDEN

| KLONTJE BOTER

SCHEUT KARNEMELK
(OPTIONEEL)

50 G GRANA PADANO,
CERASPT

80 G ONTPITTE ZWARTE
OLIJVEN, IN SCHIJFJES

PEPER

8-TAL TAKJES DILLE, CROF
GCEHAKT

| O-TAL TAKJES BIESLOCK,
CROF GEHAKT

KLEIN BOSJE PLATTE PETERSELIE,
CROF GEHAKT

GEMENGDE JONGE SLA
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oINT-JAKDBSNOOT // WAGABI /] 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 pities er handmatig uit. Verwijder de
taaie velletjes tussenin de pities

Hak de koriander grof en strooi over de risotto

Tip
Gebruik eens dille in plaats van koriander

VOORGERECHT

500 ML CROENTEBOUILLON

7 EL OLIJFOLE

| KLEINE AJUIN, FIINGESNIPPERD

| TEENTJE KNOFLOOK,
FIINGESNEDEN

160 G RISOTTORIJST

| DL FRUITIGE, WITTE WIIN

KLONTJE BOTER

5 CL ROOM

50 G PARMEZAAN, GERASPT

| EL WASABI-PASTA (NAAR
SMAAK)

KLONTJE BOTER
4 CROTE SINT-JAKOBSNOTEN
PEPER EN ZOUT

|/2 CRANAATAPPEL
ENKELE TAKJES KORIANDER
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CAFFE LATTE // CACAD // 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 geliikmatig 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 belletjies maakt. Hoal 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 koffic en de suiker, in een
steelpan tot hij begint te dampen (koken hoeft niet)

Voeg de kofficlikeur, 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

Ip

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

NAGERECHT

|3 G ONGEZOUTEN BOTER,
CESMOLTEN

|O G BRUINE SUIKER

|5 G PATISSERIEBLOEM

5 G CACAOPOEDER

SNUFJE ZOUT

2 HARDE ZURE SNOEPJES
(vB. NAPOLEON)

450 ML MELK

| ESPRESSO (30 ML)
20 G SUIKER

| TL KOFFIELIKEUR

| TL CACAOPOEDER
120 G RISOTTORIST

2 PASSIEVRUCHTEN

|00 G GEROOSTERDE
HAZELNOTEN, CROF GEHAKT

50 G BOSBESSEN OF BLAUWE
BESSEN

4 PHYSALIS BESSEN
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AMANDEL // AALBES // BRAAMBES // BOSBES

AMANDELKOEKJES
Smelt de boter, haal van het vuur en laat afkoelen

Klop het ciwit 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 wriff deze uit met behulp
van de achterkant van een lepel

Verspreid hierover de geschaafde amandelen

Bak de tuilles in ongeveer & 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

Coulls

blend de bessen en verwarm met de andere ingrediénten in een
steelpan

Laat langzaam inkoken tot je een dikke gel bekomt
Zeef aof 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

NAGERECHT

20 G BOTER

| EWIT

50 G POEDERSUIKER

20 G PATISSERIEBLOEM
MESPUNT ZOUT

|0 G AMANDELPOEDER

2 EL GESCHAAFDE AMANDELEN

20 G BOSBESSEN
20 G BRAAMBESSEN
20 G SUIKER

| TL CITROENSAP

480 ML AMANDELMELK
20 G SUIKER

|20 G RISOTTORIST
20 G AMANDELPOEDER

8 BOSBESSEN
4 BRAAMBESSEN
4 TAKJES AALBESSEN
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Een grootmoeder als inspiraticbron, een job als bio-
ingenieur in de voeding, een passie voor koken, een
tweetal jaren bijklussen in de keuken van Tartufo,
een gekke voorliefde voor risotto en een pak
vastberadenheid. Meer was niet nodig om van start
te gaan met het schrijven van een kookboek over
risottogerechten. Een project dat uiteindelijk twee
jaar ingenomen heeft maar waarvan het idee reeds
geruime tijd aan het sluimeren was; twee jaar voor
het verzamelen van ideeén, experimenteren, proeven
(vooral proeven), fotograferen en recepten tot laat
in de avond uitschrijven om tot slot 60 recepten te
bundelen: twee jaaromte genietenentelaten genieten.
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