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MENUGIDS

Een schitterend ’
feestmenu..

26 recepten * 6 menu's L




Kerstmis, oudejaarsavond, Nieuwjaar .. binnenkort zitten we weer gezellig rond de feesttafel.
Net als elk jaar zorgen wij graag voor inspiratie op uw menu.
In deze menugids vindt u 26 feestelijke eindejaarsrecepten, van aperitief tot dessert.

Bij elk recept geven we een prijsberekening per persoon of per stuk, zodat u snel een menu
kan samenstellen voor elke smaak én elk budget. Achteraan in deze gids vindt u alvast onze
6 menusuggesties en hun prijs, met en zonder aperitief en aangepaste wijnen.

Wij wensen u veel kookplezier en heel gezellige feesten!

Het Colruyt-kookteam

Stel zelf uw feestmenu samen

Aperitief 3

- Kerstbubbels met rum en appel
- Gin Tonic & Grapes
- Santa Claus Mocktail

Hapjes 45
- Panna cotta van erwten met krokante ham |
- Blini’s met forel en rodebietenspread
- Zalmhapjes met groene asperge

en dilleroom
- Rozijnentoastjes met eendenborst en vijgen
- Bruschetta met coppa en geitenkaas

Voorgerechten 6-11
- Everzwijnenvleesbrood
met fruitig winterslaatje
- Gevulde witloofblaadjes met
tomatenhummus en krokante wraps
- Juliennesoep met koningskrab
- Broccolisoep met paprikacroutons
en zonnebloempitjes
- Kreeft met appelgarnituur
- Krokante sint-jakobsnoten
met quinoa en frisgroene coulis

>> Hoofdgerechten

12-17

- Gegratineerd vispannetje

met langoustines en fijne groentjes

- Gebakken tarbot met zeekraal

en saffraansaus

- Bladerdeegpasteitje met

bospaddenstoelen en knolselderpuree

- Gevulde kalkoen met groenterolletjes

en bosbessenpuree

- Hindegebraad met butternutpuree en

blauwebessensaus

- Varkenshaasje in sjalotsaus

> Desserten

met gewokte flower sprouts

18-21

Meringuetorentjes
met chocolademascarpone

- Mini-trifle met yoghurtroom

en frambozencoulis

- IJsstronk met nougat
- Vanille-ijs met karamelroom

en kattentongen

- Dessertbordje van de chef
- Cheesecake met bosvruchten

> Onze 6 menusuggesties

Hoe worden de indicatieve prijzen van onze menu’s ¥

en recepten berekend?




Kerstbubbels met rum en appel

APERITIEF - 1 glas 2,40 €/glas
INGREDIENTEN
’ 12 cl schuimwijn 1partjerode appel
2clbruinerum 1 koffiel. rietsuiker
4clappelsap 1mespunt kaneel

VOORBEREIDING (5 min.)

Meng de kaneel onder de rietsuiker. Dompel de rand van een fluit-
glaseerstin een bodempje water en daarnain de kaneelsuiker. .-ﬁ‘""ﬂ

\ ‘ BEREIDING (5 min.)

1 Gietderumen hetappelsap 2 Snijhetpartjeappelin heel
inhet fluitglas envulaan met dunne schijfjes en doein het glas.
de goed gekoelde schuimwijn.

=

Santa Claus
Mocktail

ALCOHOLVRI] APERITIEF - 1glas 1,20 €/glas

—— "
-.\ _i

Gin Tonic & Grapes

INGREDIENTEN

10clrodevruchtensap
10clspuitwater
1schijfjelimoen
1takje verse munt

ijsblokjes
APERITIEF - 1 glas 2,60 €/glas
BEREIDING (10 min.)
INGREDIENTEN 1 Doeenkele ijsblok?es ineen longdrink-
3 glasen gieter het rodevruchtensap en
4clgin - <
y het spuitwater bij.
12cl tonic

2 Steek het takje muntdoor het schijfje
limoen. Maak een kleine inkeping in het
limoenschijfje en steek op het glas.

2 pitloze blauwe druiven
2 pitloze witte druiven
2 a3ijsblokjes

BEREIDING (10 min.)

1 Doedeijsblokjesineen gin-glasen
overgiet metde gin.

2 Snijdedruivenin schijfjes en verdeel
over het glas.

3 Vulaan metde goed gekoelde tonic.

‘ul -




-

Panna cotta van erwten met krokante ham

10 GLAASJES 0,20 €/glaasje

BEREIDING

INGREDIENTEN ENKELE UREN VOORAF (15 min. + 2 u. in de koelkast)

1 Llaatdegelatineblaadjes weken in koud water. Knijp uit.

2 Brengderoomsamen methethalve bouillonblokje aan de kook. Voeg de diepgevroren
erwten toe en laat 2 min. koken. Mix tot een gladde massa en roer er de uitgeknepen gelatine-
blaadjes onder. Kruid met peper en zout.

3 Verdeeldeerwtenpuree over 10 glaasjes enlaat 2 u. opstijven in de koelkast.

2 sneetjes Ganda-ham
200 g erwten (diepvries)
1lente-uitje

10 blaadjes basilicum
2dl lichte room

2 blaadjes gelatine OP HET MOMENT ZELF (15 min.)
1/2 blokje kippenbouillon

peper en zout 4 Bakdesneetjes Ganda-ham aan beide kanten krokantin een braadpan zonder vetstof.

Laat uitlekken op keukenpapier.

5 Snijintussen hetlente-uitje eerstindelengtein4ensnipperdaarna heel fijn.

6 Breekdesneetjes hamin kleine stukjes en meng met de fijngesnipperde lente-ui.
Verdeel over de glaasjes panna cotta en versier telkens met een blaadje basilicum.

Voedingswaarde per glaasje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 63 kcal - Eiwitten 2,7 g- Vetten 4,4 g - Koolhydraten2,9 g

Blini’s met forel en rodebietenspread

12 HAPJES 0,50 €/hapje
INGREDIENTEN BEREIDING (15 min.)

1gerookte forelfilet (versmarkt) 1 Snijdeongeschilde komkommerin 12 flinterdunne schijfjes.
1/2 bakje tuinkers Verdeel de forelfiletin 12 stukjes.

1/3 komkommer 2 Besmeerde blini’s met de rodebietenspread.

185 g rodebietenspread (versmarkt) 3 Legopelkeblini1schijfje komkommeren een stukje forelfilet.
12 blini’s (versmarkt) Werk af met een plukje tuinkers.

Voedingswaarde per hapje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 54 kcal - Eiwitten 3,2 g- Vetten 2,4 g- Koolhydraten 4,6 g



Zalmhapjes met groene
asperge en dilleroom

Rozijnentoastjes

+ 18 HAPJES X,XX €/hapje

INGREDIENTEN prijs volgt
6 sneetjes gerookte zalm
200 g groene aspergepunten
1/2 plantje dille

2 eetl.zureroom

peperen zout

BEREIDING (15 min.)

1 Kookdeaspergepunten3as4min.inlichtgezouten
water. Spoel onder koud water en laat uitlekken.

2 Snipperintussen de dille fijn. Meng onder de zure room
en kruid met peper en zout.

3 Verdeel dezureroom over de sneetjes gerookte zalm
enlegerenkele aspergepunten op. Rol de sneetjes zalm
strak op en snijin 2 of 3 hapklare stukken, afhankelijk van
de grootte. Steek vast met een mooi prikkertje.

Voedingswaarde per hapje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 22 kcal - Eiwitten 2,3 g - Vetten 1&‘2 g-Koolhydrateno,4 g

met eendenborst en vijgen
18 HAPJES 0,80 €/hapje
INGREDIENTEN

18 sneetjes gerookte eendenborstfilet (versmarkt)
150 g appel-perenkonfijt (beenhouwerij)

2 versevijgen

18 Melba toasts met rozijnen

BEREIDING (10 min.)

1 Snijdevijgeneerstin2endaarnain 18 halvemaantjes.
2 Besmeerde toastjes met het appel-perenkonfijten leger
telkens een sneetje eendenborstfilet en een stukje vijg op.

Voedingswaarde per hapje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 68 kcal - Eiwitten 3,3 - Vetten 2,6 g - Koolhydraten 7,7 g

Bruschetta met coppa en geitenkaas

10 HAPJES

0,50 €/hapje

INGREDIENTEN

4 sneetjes coppa(charcuterie,
versmarkt)

1takje verse rozemarijn

125 g geitenkaas (rolletje)
1voorgebakken wit stokbroodje
3 eetl rode pesto

BEREIDING (25 min.)

1 Verwarmdeovenvoorop 180°C.

2 Snij hetstokbroodin 10 sneetjes en de geitenkaas in 10 schijfjes. Besmeer
de sneetjes stokbrood met de pesto en leg er telkens 1 schijfje geitenkaas op.
3 Hakderozemarijn fijn en strooilichtjes over de geitenkaas. Snij de coppa
in heel fijne reepjes en verdeel over de bruschetta’s.

4 Schikde bruschetta’s naastelkaar op een bakplaat met bakpapier en bak
10min.indevoorverwarmde oven.

Voedingswaarde per hapje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 114 kcal - Eiwitten 4,7 g - Vetten 6,9 g - Koolhydraten 7,9 g



Everzwijnenvleesbrood
met fruitig winterslaatje

KOUD VOORGERECHT

2,90 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

8sneetjes everzwijnenvleesbrood (versmarkt)
100 g jongeslascheuten
20 g gemengde scheuten
2versevijgen

2 eetl. blauwe bessen

125 g blauwgeaderde kaas
2 eetl.zonnebloempitten
1eetl. vloeibare honing

3 eetl olijfolie

1eetl. frambozenazijn
1eetl. balsamicocreme
peperenzout

VOORBEREIDING (10 min.)

- Meng de olijfolie met de honing en de
frambozenazijn. Kruid met peper en zout.

- Snij devijgen in 8 partjes.

- Snij de blauwgeaderde kaas in kleine
blokjes.

BEREIDING (10 min.)

1 Mengdeslascheuten met de kaasblokjes,
de partjesvijg, de blauwe bessen en de
zonnebloempitten. Besprenkel met de
frambozenvinaigrette.

2 Legeeninoxringinhet midden

van elk bord. Vouw telkens 2 sneetjes
everzwijnenvleesbrood dubbel en duw ze

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 411 kcal - Eiwitten 12,2 g-Vetten 35,1 g- Koolhydraten11,2 g

tegen de binnenkantvandering.

Vulde ring met de salade en verwijder
dering voorzichtig.

3 Druppeldebalsamicocréme rond het
vleesbrood en werk de salade af met de
gemengde scheuten.

AFWERKING

Serveer met stukjes ciabatta of crackers.

Pinot Gris 'Sélection du Sommelier'
A.O.P.Alsace- Wolfberger

Floreffe Dubbel

Abdijbier



*Voorgerechten

Gevulde witloofblaadjes met
tomatenhummus en krokante wraps

KOUD VOORGERECHT 7,70 €/pers.
o
INGREDIENTEN (4 personen) VOORBEREIDING (10 min.)
2 stronken witloof - Rooster de pijnboompitten goudbruin in een braadpan met antiaanbaklaag,
2 lente-uitjes zonder vetstof. Roer er de pompoenpitten onder.
3 takjes verse oregano - Spoel de kikkererwten onder koud water en laat uitlekken.
1takje verse tijm - Snij de lente-uitjes in fijne ringetjes.
8 gemarineerde halfgedroogde tomaten - Trek de blaadjes van de tijm en de oregano.
(Cheritos, versmarkt) - Snij het knoflook in stukjes.
1teentje knoflook - Maak 12 mooie blaadjes los van de witloofstronken.
3wraps - Verwarm de oven voor op 180°C.
0 g kikkererwten (bokaal .
- eec) BEREIDING (15 min. + afkoelen)
1eetl pijnboompitten
1eetl. pompoenpitten 1 Bestrijkde wraps met1eetl olijfolie en bestrooilichtjes met zout. Bak 3 min. krokant
5 eetl. olijfolie indevoorverwarmde oven. Haal uit de oven en laat afkoelen. Breek daarna in stukken.
peper en zout 2 Mixdekikkererwten samen met de gedroogde tomaten, de stukjes knoflook, 4 eetl.
olijfolie en de tijm- en oreganoblaadjes tot een gladde massa. Kruid met peper en zout.
" 3 Mengerdepijnboompitten en de pompoenpitten onder en verdeel over de witloof-
blaadjes. Bestrooi metde ringetjes lente-ui.
L AFWERKING
Prik een stukje wrap in elk gevuld witloofblaadje. Geef er de rest van de wraps apart bij.
Voedingswaarde per persoon
(op basis van de ingrediéntenlijst): Verdicchio dei Castelli diJesi D.0.C. Classico - Moncaro
Energie 458 kcal - Eiwitten 12,4 g - Marche- Italié
Vetten 26,7 g- Koolhydraten 38,8 g | oobemsoe e R o oo o oo ool - 2 ots S0 3
i Barb;r A s &
Speciaalbier




Voorgerechten*

Juliennesoep met koningskrab

SOEP

2,70 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

1wortel

1prei

2 stengels selder

8 sprietjes bieslook
2dllichteroom
1leidooier

150 g King krab (blik)
1 Lvisbouillon (2 blokjes opgelostin
1L heet water)

3 eetl olijfolie
peperen zout

VOORBEREIDING (10 min.)

- Snij de wortel, het preiwit en de selderin
flinterdunne reepjes van enkele mm.
- Laat het krabvlees goed uitlekken.

BEREIDING (20 min.)

1 Verhit2eetl olijfoliein een grote kookpot en stoof de
groentereepjes lichtjes.

2 Overgiet metdevisbouillon enlaat 10 min. koken.

3 Klopintussen deeidooierlosin deroom.

4 Verhit1eetl olijfoliein een braadpan en verwarm het krabvlees
kort op een hoogvuur.

5 Neemdesoepvanhetvuurenroerernetvoorhetopdienen het
roommengsel onder. Kruid eventueel met peper en zout.

AFWERKING

Verdeel de soep over de borden en lepel er een beetje krabvlees over.
Versier elk bord met 2 sprietjes bieslook.

Voedingswaarde per persoon (op basisvan de ingrediéntenlijst):
Energie 249 kcal - Eiwitten 9,6 g - Vetten 20,2 g - Koolhydraten 6,5 g

i 0ok lekker met stokbrood
i metrouille.




*Voorgerechten ‘

Broccolisoep met paprikacroutons
en zonnebloempitjes

SOEP 0,71 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen) BEREIDING (30 min.)

1 kleine broccoli 1 Verhit1eetl olijfoliein een grote kookpot en stoof de
1prei fijngesneden prei2a3 min.(laat niet kleuren).

50 g blauwgeaderde kaas 2 Voegdebroccolitoeenovergiet met de kippen-
1dllichteroom bouillon. Laat 20 min koken.

40 g ciabattacroutons met pesto 3 Voegderoomendeblauwgeaderde kaas toe en mix
2 eetl.zonnebloempitten tot een gladde soep. Kruid met peper en zout.

1L kippenbouillon (2 blokjes opgelostin 1L heet water) 4 Verhit2 eetl. olijfolie in een braadpan en bak de

3 eetl. olijfolie zonnebloempitten en de croutons =2 min. goudbruin.
1/3 koffiel. paprikapoeder Bestrooi met het paprikapoeder.

PEpe SR AFWERKING

B e Verdeel de soep over de borden en werk af met de

- Snij de prei fijn (ook het groen). zonnebloempitten en de croutons.
- Snijde broccoliin roosjes. Schil de steel en snijin stukken.

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
B - Energie 290 kcal - Eiwitten 9,2 g - Vetten 21,8 g - Koolhydraten 13,9 g

! Voeg extra kippenbouillon
toe als de soep te dik is.




Vd_drgerechten*

Kreeft met appelgarnituur

KOUD VOORGERECHT

8,40 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

2 gekookte kreeften (450 g/stuk, diepvries)
3appelen(redlove)

20 g preischeuten

10 g verse kervel

2 takjes verse platte peterselie
2 eetl. pijnboompitten

1eetl. Luikse siroop

3 eetl. mayonaise

1eetl. appelazijn

1/2 koffiel. kerriepoeder
peperenzout

VOORBEREIDING (ontdooitijd + 15 min.)

- Laatde kreeften volledig ontdooien in de verpakking. Steek de
puntvan eenstevig mesin hetkruis op de rugvan de kreeft.
Haal het mes eerst over naar de kop toe, vervolgens naar de
staart. Verwijder de bruine draad die in de kop vertrekt en naar
destaartvan de kreeft toeloopt.

- Haal hetvlees uit het pantseren snijhetin mooie, dunne plakjes.
Breek de scharen voorzichtig met een notenkraker en haal er het
vlees uit. Bewaar de kleinere pootjes voor de afwerking.

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 304 kcal - Eiwitten 13,6 g- Vetten 20,4 g - Koolhydraten 16,8 g

BEREIDING (15 min.)

1 Roosterde pijnboompitten goudbruinin een braadpan met
antiaanbaklaag, zonder vetstof.

2 Schilintussen 1appel, snijin stukjes en mix fijn. Meng er de
appelazijn, de siroop en de mayonaise onder. Kruid met het
kerriepoeder, peperenzout.

3 Mengde kervel, de preischeuten en de blaadjes peterselie
onder elkaar.

4 Verwijder hetklokhuis uit 2 ongeschilde appelen en snijin
mooie, dunne plakken.

AFWERKING

Schik de appelplakjes samen met de plakjes kreeftin een cirkel
inhet midden van de borden. Verdeel er de groene kruiden en
preischeuten in het midden over en lepel er de appeldressing over.
Bestrooi met de geroosterde pijnboompitten. Schik de stukjes
kreeftenvlees uit de scharen op de groene kruiden en werk de
borden af met de pootjes.

ChablisA.0.P."La Jouchere'
Michel Laroche

Brugs

m Witbier




*_\_Iborgerechten

Krokante sint-jakobsnoten

met quinoa en frisgroene coulis

VIDEORECEPT

» WARM VOORGERECHT

Bekijk het videorecept
of surf naar
colruyt.be/lekkerkoken

6 €/pers.

[=]E%:

INGREDIENTEN (4 personen) —

12 sintjakobsnoten zonder koraal (diepvries)
4sneetjes grisonvlees (versmarkt)

2 bosjes waterkers

40 g verse spinazie

1appel

1eetl citroensap

1sjalot

1eetl boter

1dllichteroom

1ei

200 g quinoa

4 eetl panko (Japans paneermeel)

2 eetl. bloem

1dlvisbouillon (1/3 blokje opgelostin 1 dl heet water)
4 eetl olijfolie

nootmuskaat

peperenzout

VOORBEREIDING (ontdooitijd + 25 min. + afkoelen)

- Verwarm de oven voor op 180 °C.

- Laatde sintjakobsnoten volledig ontdooien en dep goed droog.
- Schik de sneetjes grisonvlees op een bakplaat met bakpapier en
bak 10a 15 min. krokantin de voorverwarmde oven. Haal uit de

oven en laat afkoelen.

- Spoel intussen de quinoa in een fijne zeef onder koud water.
Kook gaarin3dllichtgezouten water (kooktijd: zie verpakking).
Laatafkoelen.

_H"fijde ongeschilde appelin kleine blokjes van 1/2 cm. Meng

er2 eetl. olijfolie en het citroensap onder. Kruid met peper en
zout en roer onder de afgekoelde quinoa.

- Snipper de sjalot fijn.

- Klop het ei los. Wentel de sint-jakobsnoten eerst door de
bloem, dan door het losgeklopte ei en vervolgens door de
panko.Zetin de koelkast tot gebruik.

BEREIDING (10 min.)

1 Smeltdeboterineenkookpotenbakde fijngesnipperde
sjalot glazig. Roerer de spinazieblaadjes en de waterkers onder
enlaat2 a3 min.slinken.

2 Overgiet metderoom en devisbouillon enlaat2 min. koken.
Mix tot een gladde saus en kruid met nootmuskaat, peper en
zout.

3 Verhitintussen 2 eetl. olijfolie in een braadpan en bak de
sint-jakobsnoten 2 min.aan elke kant goudbruin.

AFWERKING

Schep enkele lepels waterkerscoulis op elk bord en verdeel
er de quinoa over. Schik er telkens 3 sint-jakobsnoten op.
Verkruimel er het grisonvlees over.

Pouilly-Fumé A.0.P.'La Tuilerie'
Floreffe Tripel
Abdijbier

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 489 kcal - Eiwitten 18,1 g- Vetten 23,9 g- Koolhydraten 50,2 g




Gegratineerd vispannetje
met langoustines en fijne groentjes

HOOFDGERECHT

7,30 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

1kglangoustines (diepvries)

8 hondstongrolletjes met zalm (diepvries)
800 gaardappelpuree (diepvries)
250 g groenteblokjes (diepvries)

1/2 plantje platte peterselie

1/3 plantje bieslook

1teentje knoflook

80 g comté (blok)

1eetl. boter

2dllichteroom

1dl melk

1eetl. tomatenpuree

4 dlvisbouillon

(1 blokje opgelostin 4 dl heet water)

VOORBEREIDING
(ontdooitijd + 20 min.)

- Laat delangoustines volledig ontdooien
enzeter8opzijvoor de afwerking.
Breek derestvan de langoustines openen
verwijder hetvisvlees.

- Laatde tongrolletjes met zalm oppervlakkig
ontdooien. Dep droog.

- Snijde blaadjes peterselie grof.

- Rasp de comté fijn en meng onder de peterselie.

- Snipper het knoflook en het bieslook fijn.

BEREIDING (10 min. + 25 min. in de oven)

1 Verwarmdeovenvoorop 180°C.

2 Schikdetongrolletjes naastelkaarin een ovenschaal en voeg hetvisvleesvan
de langoustines toe.

3 Smeltdeboterineenkookpoten bak het fijngesnipperde knoflook glazig. Voeg
de diepgevroren groenteblokjes toe en laat 2 a3 min. mee stoven.

4 Overgiet metdevisbouillon enderoom.Roer er de tomatenpuree onder en laat
1min. koken.Schep in de ovenschaal. Zet 25 min.in de voorverwarmde oven.

5 Leg1omin.voorheteindevande baktijd de opzijgehouden langoustinesin de
ovenschaal en bak meein de oven.

6 Verwarm dediepgevrorenaardappelpuree samen metde melkal roerend op
eenzachtvuur. Roer er het bieslook onder.

7 Strooismin.voor heteinde van de baktijd de geraspte kaas met peterselie over
devisschotel. Zet de laatste 2 a3 min. de ovengrill aan.

AFWERKING

Legopelkbord 2 hondstongrolletjes enlepel er de groenten en hetlangoustinevlees
over.Serveer metde aardappelpuree en werk elk bord af met 2 hele langoustines.

) Las Mulas Sauvignon Blanc Reserva-Miguel Torres
f‘_\] Central valley - Chili

_i-l Tempelier
g Speciaalbier

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 837 kcal - Eiwitten 85,1 g- Vetten 35,0 g- Koolhydraten 42,4 g

‘Een leuke presentatie voor

de aardappelpuree:

Laatde aardappelpuree volledig

| ontdooien en lepelin een spuitzak.
Spuitde pureein torentjes op een

| bakplaat met bakpapier. Bestrijk met
losgeklopt ei en verwarm 15a20 min.
inde voorverwarmde oven, op 180 °C.

12




Gebakken tarbot met zeekraal en saffraansaus

HOOFDGERECHT

13,80 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

4 tarbotfilets (diepvries)
600 g pommes duchesses (diepvries)
400 g zeekraal

3 eetl boter
1dllichteroom

3 eetl. bloem

1eetl maiszetmeel
3dlvisfond (bokaal)

1eetl. olijfolie

1/3 buisje saffraandraadjes
peperenzout

VOORBEREIDING (ontdooitijd + 15 min.)

- Laatde tarbotfilets volledig ontdooien en dep droog.

- Spoel de zeekraal onder koud water (niet
onderdompelen in water) en laat uitlekken.
Breek de harde steeltjes onderaan af.

- Roer het maiszetmeel onder de room.

- Zeefde bloem boven een diep bord en kruid met
peperenzout.

BEREIDING (15 min.)

1 Brengdevisfond samen met het roommengsel aan de kook en
laat op een matig vuur inkoken tot een lichtgebonden saus.

Kruid met de saffraandraadjes, peper en zout.

2 Wentelintussen de tarbotfilets door de gekruide bloem en schud
erde overtollige bloem af. Verhit 2 eetl. boter samen met de olijfolie
ineen braadpan en bak de tarbotfilets 2a3 min.aan elke kant.

3 Bakde pommes duchesses goudbruinin de friteuse op 175 °C
(baktijd: zie verpakking).

4 Smelt1eetl boterineenwokenroerbak dezeekraal 2a3 min.
Kruid lichtjes met peper.

Montagny 1er Cru A.O.P. 'Blason de Bourgogne'
Cave de Buxy

Hopus

Sterk blond bier

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 628 kcal - Eiwitten 31,5 g- Vetten 31,4 g- Koolhydratens3,0g

13

§ Hoofdgerechten



Hoofdgerechten

Bladerdeegpasteitje met
bospaddenstoelen en knolselderpuree

VEGETARISCH HOOFDGERECHT

4,90 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)

600 g aardappelpuree met knolselder
(diepvries)

400 g assortiment bospaddenstoelen
400 g verse spinazie

1/3 plantje platte peterselie

1sjalot

1teentje knoflook

3 eetl. boter

1dllichteroom

1dlmelk

4bladerdeegpasteitjes

2 eetl. bloem

1dlwitte wijn

1/2 blokje groentebouillon
peperenzout

VOORBEREIDING (10 min.)

- Snipper het knoflook en de sjalot fijn.

- Hak de spinazie en de platte peterselie grof.
- Scheur grote bospaddenstoelen in hapklare

stukken.

Voedingswaarde per persoon

(op basisvan de ingrediéntenlijst):
Energie 427 kcal - Eiwitten 10,1 g -
Vetten 27,2 g- Koolhydraten 26,5 g

BEREIDING (20 min.)

1 Verwarmdeovenvoorop 180°C.

2 \Verwarmdediepgevroren knolselderpuree samen met de melk al roerend op
eenzachtvuur.

3 Bakintussende bladerdeegpasteitjes 10 min.in de voorverwarmde oven.

4 Smelt2eetl boterineenkookpotenstoof de bospaddenstoelen2a3 min.op
een hoogvuur.

5 Zethetvuurlageren bestrooide paddenstoelen metde bloem.Roer goed en
overgiet met de witte wijn en de room. Verkruimel er het halve bouillonblokje over.
Laatsmin.alroerend inkoken op een zacht vuur.

6 Smeltondertussen 1eetl boterineen kookpotenstoof desjaloten het
knoflook glazig. Voeg de spinazie toe en laat 5 min. slinken. Kruid met peper en
zout. Laateven uitlekken.

AFWERKING

Verdeel de uitgelekte spinazie over de borden. Leg er telkens een bladerdeeg-
pasteitje op envul met de bospaddenstoelen. Serveer met de knolselderpuree en
bestrooi met de grofgehakte peterselie.

Chateau Beaulieu
A.O.P.Bordeaux Supérieur

weun  Floreffe Dubbel

ﬁ Abdijbier




Gevulde kalkoen
met groenterolletjes
en bosbessenpuree

HOOFDGERECHT 5,90 €/pers.

INGREDIENTEN (10 personen)

1verse gevulde kalkoen (3,5 kg, beenhouwerij)
20sneetjes fijngesneden spek (versmarkt)

3 pastinaken

2 dikke wortelen

1rammenas

2 kg aardappelen (belle de fontenay)
3sjalotten

5 eetl. koude boter

2dl melk

4eetl. bereide rode bosbessen met wijn (blik)
2dl porto

2dl gevogeltefond (bokaal)

2 eetl. olijfolie

2 eetl. balsamicoazijn

nootmuskaat

peperen zout

VOORBEREIDING (30 min.)

- Schil de pastinaken, de wortelen en de rammenas en
snij in gelijke staafjes.

- Schil de aardappelen en snij in stukken.

- Snijdesjalottenin grove stukken.

i Hoofdgerechten

BEREIDING (30 min. + 2 u. 30 min. @ 3 u. in de oven)

1 Verwarm de oven voor op 200°C.

2 Legdekalkoenineenovenschaalenverdeel er2eetl boterinklontjes
over.Zet1.uindevoorverwarmde oven,samen met een kommetje waterom
uitdrogen te voorkomen. Bedruip het vlees tussendoor met het braadvocht.

3 Verdeelintussen de groentestaafjes over een ovenschaal, besprenkel met de
olijfolie en kruid met peper en zout. Bak 15 min. mee in de oven met de kalkoen.
4 Haaldegroentenuitdeovenen roererde balsamicoazijn onder. Laat even
afkoelen.Neem enkele groentestaafjes enrol er een sneetje spek rond. Maak zo
20rolletjes en leg ze in de ovenschaal.

5 Verlaagnaiu.deoventemperatuur tot 165 °C. Verdeel de stukken sjalot rond
de kalkoen en bedek de ovenschaal met aluminiumfolie. Laat nog 1 u.30 min.a
2 u.verder braden. Bedruip regelmatig met het braadvocht.

6 Zetdegroenterolletjes+20min.voor heteinde van de baktijd van de kalkoen
inde oven om op te warmen.

7 Kookintussendeaardappelen 20 min.in lichtgezouten water. Giet af en
pureer samen met 2 eetl. boter en de melk. Kruid met nootmuskaat, peper en
zout. Roer er de bereide bosbessen onder. Hou warm.

8 Prikmeteen breinaald of eenlang, dun mesin het midden van de kalkoen
om te zien of hij gaaris. Het vocht moet helder zijn en de naald of het mes moet
heetaanvoelen. Haal de kalkoen uit de ovenschaal en hou warm.

9 Verwijderindien nodig het overtollige vet uit de ovenschaal met
keukenpapier. Giet erde porto in en schraap de braadresten los. Giet het
braadvochtin eensteelpan enroerer de gevogeltefond onder. Laat even
inkoken. Neem van hetvuuren klop er 1 eetl. koude boter in klontjes onder.
Kruid met peper en zout.

Roodeberg- KWV
Western Cape - Zuid-Afrika
s 'OngerloBlond
Abdijbier

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 1.113 kcal - Eiwitten 82,7 g - Vetten 59,4 g - Koolhydraten 56,6 g




Hoofdgerechten

. beenhouwerijgebruiken. Datis goed
voor 5 personen. Bak het gebraad aan
! alle kanten goudbruin in 1 eetl. boter.
| Zetdaarna25430min.inde
voorverwarmde oven, op 180°C.

U kan ook het hindegebraad uit de
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Hindegebraad met butternutpuree

en blauwebessensaus

S

VIDEORECEPT

P | HOOFDGERECHT

Bekijk het videorecept
1 of surf naar
' colruyt.be/lekkerkoken

6,60 €/pers.

[=]

INGREDIENTEN (6 personen)

1kg hindegebraad (diepvries)
6 gratins dauphinois (diepvries)
1butternutpompoen

150 g blauwe bessen
2sjalotten

leetl boter

1dllichteroom

1dlporto

3 dlwildfond (bokaal)

3 eetl. olijfolie

2 blaadjes laurier

1 koffiel. tijm (gedroogd)
peperenzout

VOORBEREIDING (ontdooitijd
+10 min. + 50 a 60 min. in de oven)

- Laathethindegebraad oppervlakkig
ontdooien en dep droog.

- Verwarm de oven voor op 180 °C.

- Snijde ongeschilde butternutpompoenin
delengte doormidden en lepel er de pitten
endraden uit. Leg de helften met de snij-
kant naar boven op een bakplaat, bespren-
kel met 2 eetl. olijfolie en bestrooi met de
tijm. Steek in elke holte een laurierblaadje.

Baksoa6omin.indevoorverwarmde oven.

Haal uitde oven.
- Snipper de sjalotten fijn.

BEREIDING (1 u.)

1 Smeltdeboterineenbraadpanenbakhethindegebraad aan alle kanten goud-
bruin.Leg het gebraad in een ovenschaalen bak 40a50min.in de hete oven,op 180°C.
2 Zetdediepgevroren gratins bij het gebraad in de oven (baktijd: zie verpakking).
3 Verwijderintussen delaurierblaadjes uit de pompoenhelften. Snij de pompoen
(met de schil)in stukken en mix samen met de lichte room tot een gladde puree.
Kruid met peper en zout.

4 \Verhit1eetl olijfoliein een steelpannetje en bak de fijngesnipperde sjalotten
goudbruin. Overgiet met de porto en laat volledig inkoken. Voeg de wildfond toe en
laat tot de helftinkoken. Doe er de blauwe bessen bijen laat 2 min. mee koken tot
ze openbarsten.

5 Verwarmde butternutpuree eventueel alroerend in een kookpot op een zacht vuur.

AFWERKING

Snij het hindegebraad in gelijke sneetjes en verdeel samen met de bessensaus
over de borden. Serveer met de butternutpuree en de aardappelgratins.

Tautavel Réserve-A.O.P.Cétes du Roussillon Villages
Gérard Bertrand

Postel Dubbel
Abdijbier

Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 564 kcal - Eiwitten 40,2 g - Vetten 32,7 g - Koolhydraten 22,7 g
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Varkenshaasje
in sjalotsaus
met gewokte
flower sprouts

HOOFDGERECHT 4,80 €/pers.

INGREDIENTEN (3 personen)

1varkenshaasje (diepvries)
300 g flower sprouts

2 takjes verse tijm

550 g krielaardappelen
3sjalotten

1teentje knoflook

2 eetl boter

1eetl. gepelde, ongezouten pistachenoten
1dlrode wijn
4dlrunderfond (bokaal)

3 eetl. olijfolie

1blaadje laurier

peperen zout

Voedingswaarde per persoon

(op basisvan de ingrediéntenlijst):
Energie 632 kcal - Eiwitten 42,8 g -
Vetten 29,2 g - Koolhydraten 43,8 g

§ Hoofdgerechten

VOORBEREIDING (ontdooitijd + 15 min.)

- Laat hetvarkenshaasje oppervlakkig ontdooien, dep droog en snij in
6 gelijke stukken.

- Wrijf de krielaardappelen goed schoon onder koud water.

- Snipper de sjalotten en het knoflook fijn.

- Hak de pistachenoten fijn (dat gaat makkelijk als u ze in een plastic zak
steekten erover rolt met een deegrol of glazen fles).

- Rits de blaadjes van de takjes tijm.

BEREIDING (25 min.)

1 Kookdeongeschilde krielaardappelen 10 min.in lichtgezouten water.
Giet af.

2 Maakintussen een kruisvormige inkeping in het voetje van de flower
sprouts. Kook de minikooltjes 3 min.in lichtgezouten water. Giet af en spoel
onder koud water.

3 Smeltdeboterineen braadpan en bak de stukken vliees 10a 15 min. gaar
en goudbruin. Kruid met peper en zout.

4 Verhit1eetl olijfoliein een kookpot en bak de fijngesnipperde sjalotten
goudbruin. Voeg de rode wijn, de tijm en het laurierblaadje toe. Laat volledig
inkoken. Overgiet met de runderfond en laat tot 1/3 inkoken.

5 Verhit2eetl. olijfoliein een wok of brede braadpan en roerbak de kriel-
aardappelen, het knoflook en de flower sprouts 2 a3 min. Kruid met peper en
zout.

AFWERKING

Verdeel hetvlees over de borden en lepel er de sjalotsaus over. Serveer met
de krielaardappelen en de flower sprouts en bestrooi met de fijngehakte
pistachenoten.

Chateau de Vaugelas'Le Prieuré'
A.O.P.Corbieres

Postel Tripel

Abdijbier
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INGREDIENTEN (4 personen)

125 g mascarpone
7omlroom(min.30% V.G)
2 eiwitten

1eetl gepelde, ongezouten
pistachenoten

250 g purechocoladecallets
110 g suiker

Voedingswaarde per persoon

(op basisvan de ingrediéntenlijst):
Energie 635 kcal - Eiwitten 7,7 g -
Vetten 39,1 g-Koolhydraten62,9¢g

Meringuetorentjes
met chocolademascarpone

DESSERT

1,40 €/pers.

BEREIDING (20 min. + + 60 min. in de oven + afkoelen)

1 Verwarm deovenvoorop 120°C.

2 Klopdeeiwitten stijf en klop er beetje bij beetje de suiker onder.

3 Maakdemeringues: lepel hetstijfgeklopte eiwitin 8 hoopjes op een bakplaat
met bakpapier. Gebruik een inox ring om mooie, gelijke vormpjes te krijgen.

4 Zet:60min.indevoorverwarmde oven.Haaluitde ovenenlaatafkoelen.

5 Hakintussen de pistachenoten fijn (dat gaat makkelijk als u ze in een plastic
zak steekt en erover rolt met een deegrol of glazen fles).

6 Smeltdechocoladecallets au bain-marie(plaats daarvooreen hittebesten-
dige mengkom op een kleinere kookpot met heet water,de bodem van de kom
mag het water niet raken).

7 Klopderoomstijfen mengerde mascarpone onder. Hou enkele eetlepels
gesmolten chocolade apartvoor de afwerking en roer de rest onder de
mascarponeroom.

8 Maak4 meringuetorentjes:neem 1 meringue, bestrijk meteen laagje
chocolademascarpone en leg er nog een meringue op. Lepel er een beetje
gesmolten chocolade over. Bestrooi lichtjes met de fijngehakte pistachenoten.
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Mini-trifle met yoghurtroom en frambozencoulis

DESSERT 1,30 €/ glaasje
INGREDIENTEN (6 glaasjes) VOORBEREIDING (5 min., enkele uren vooraf)

200 g frambozen (diepvries) Snij hetvanillestokje in de lengte open met een scherp mesje en schraap
200 g verse kaas (roomkaas) erde zaadjes uit.

170 g Griekse yoghurt

BEREIDING (20 min. + 3 u. afkoelen)
1/2 eetl. koude boter

1eetl kokospoeder 1 Doedediepgevroren frambozen in een steelpannetje samen met de
50 g boudoirs (lange vingers) rietsuiker, het vanillestokje en de vanillezaadjes. Voeg 2 eetl. water toe
2 eetl bloemsuiker enlaat 15 min.stoven op een zacht vuur.

1/2 eetl rietsuiker 2 Neemvanhetvuurenroererde koude boter onder. Laat afkoelen en
1vanillestokje verwijder het vanillestokje.

3 Breekdelangevingersin grove stukken enverdeel de koekjes
over6glazen.

4 MengdeGriekse yoghurt met de roomkaas en de bloemsuiker en
lepel over de koekjes. Werk de glaasjes af met de frambozenmengeling
enlaat3u.afkoelenin de koelkast.

5 Bestrooi methet kokospoeder.

Voedingswaarde per glaasje (op basis van de ingrediéntenlijst):
Energie 198 kcal - Eiwitten 3,5 g- Vetten 13,7 g - Koolhydraten 14,8 g

IJsstronk met nougat (6 personen) - 1,90 €/pers.

Laatdeijsnougats min.ontdooien en snij in sneetjes.
Werk de borden af met bosvruchten en een blaadje munt.

—
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Desserten 2

Vanille-ijs met karamelroom
en kattentongen

DESSERT 1,50 €/pers.

INGREDIENTEN (4 personen)
4 bollenvanille-ijs

100 g boter (op kamertemperatuur)
2 eiwitten

2dllichteroom

100 g karameltoffees

50 g purechocoladecallets

100 g bloem

100 g bloemsuiker

1zakje vanillesuiker

1/2 dl koude sterke koffie

VOORBEREIDING (25 min. + afkoelen)

- Verwarm de oven voor op 180 °C.

- Mix de zachte boter met de bloemsuiker en de vanillesuiker tot een
gladde, luchtige massa. Voeg de eiwitten toe en mixnog 1a2 min.
Zeef erde bloem overen mix nog2min.

- Doe hetdeegin een spuitzak en spuit strookjesvan 1 bijsa6cm
op een bakplaat met bakpapier. Zet + 10 min. in de voorverwarmde
oven.Haal uitde oven en laat afkoelen.

BEREIDING (15 min. + afkoelen)

1 Verwarmderoomineensteelpannetje envoegde
karameltoffees toe. Smeltze al roerend op een zachtvuur.

2 Neemvanhetvuurenroerer de sterke koffie onder. Laat afkoelen.
3 Smeltdechocoladecallets au bain-marie (plaats daarvoor een
hittebestendige mengkom op een kleinere kookpot met heet water,
de bodemvan de kom mag het water niet raken).

Trek met de gesmolten chocolade streepjes op de koekjes.

4 Verdeel hetijsover mooie glazen en lepel er de karamelroom over. Voedingswaarde per persoon (op basis van de ingrediéntenlijst):
Steek er telkens 1a 2 koekjes in. ergie 723 kcal - Eiwitten 7,5 g - Vetten 42,2 g - Koolhydraten 77,5 g

Dessertbordjé van de chef (4 personen) - 1,70 €/pers.

Verwarm de oven voor op 200 °C en zet 4 diepgevroren moelleuxs
12a13 min.inde oven. Serveer met een bolletje ijs naar keuze,
frambozen en blaadjes munt.
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§ Desserten

E———

Cheesecake met bosvruchten

DESSERT

1,70 €/punt

INGREDIENTEN (10 punten)
125 g blauwe bessen

125 g frambozen

400 g verse kaas (roomkaas)
100 g boter
2dlroom(min.30% V.G)
4eieren

200 g speculaaskoekjes

200 g witte chocolade
1zakje vanillesuiker

1eetl bloemsuiker
1vanillestokje

VOORBEREIDING (10 min. + 1 u.
afkoelen, liefst de dag voordien)

- Smeltde boter in een steelpannetje.

- Verkruimelintussen de speculaaskoekjes (dat
gaat makkelijk als uze in een plastic zak steekt
enerover rolt met een deegrol of glazen fles).
Roer er de gesmolten boter onder.

- Bekleed een springvorm (@ 24 cm) met bakpapier
enverdeel er de koekjesmengeling over. Druk
goed aan metde bolle kantvan een lepel. Laat
1u.afkoelenin de koelkast.

BEREIDING (15 min. + + 50 min. in de oven + 12 u. in de koelkast)

1 Verwarmdeovenvoorop 180°C.

2 Smeltdewitte chocolade au bain-
marie (plaats daarvoor een hittebesten-
dige mengkom op een kleinere kookpot
met heet water,de bodem van de kom
mag het water niet raken).

3 Snijintussen hetvanillestokje in de
lengte open enschraap er de zaadjes uit
met een scherp mesje.

4 Mixderoomkaaslossamen metde
vanillezaadjes en de vanillesuiker. Mix

AFWERKING

ereenvooreendeeieren onder totu
een gladde massa krijgt.

5 Mixerderoomendegesmolten
chocolade goed onder.

6 Giethetbeslagoverde koekjesbodem.
Zet+somin.in devoorverwarmde
oven.

7 Haaldetaartuitdeovenenlaat
volledig afkoelen.Zet daarnain de
koelkast, bijvoorkeur 1 nacht.

Werk de kaastaartaf met de frambozen en de blauwe bessen.
Strooi er de bloemsuiker door een zeefje over.

Voedingswaarde per punt (op basis van deingrediéntenlijst):
Energie 480 kcal - Eiwitten 7,6 g - Vetten 36,3 g- Koolhydraten 30,6 g
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menusuggesties

De recepten in deze inspiratiegids bieden u
vast en zeker inspiratie om zelf een heerlijk
feestmenu samen te stellen voor uw gasten,
van aperitief tot dessert.

Wij stellen u alvast 6 feestmenu’s van 3 gangen

voor, met prijsberekening per persoon en
begeleidende dranken. Ze zijn opgedeeld per
thema, zodat u nog makkelijker uw keuze kan

maken.

777777777777777777777 Veggiemenu

Comtesse de Gramont-Champagne brut

Gevulde witloofblaadjes met tomatenhummus en

krokante wraps p.7
Verdicchio dei Castelli diJesi D.0.C. Classico -
Moncaro - Marche - Italié

Bladerdeegpasteitje met bospaddenstoelen en
knolselderpuree p- 14

Chdteau Beaulieu-A.O.P. Bordeaux Supérieur

Mini-trifle met yoghurtroom en frambozencoulis p.19

20,]0 €/pers.
met aperitief
en aangepaste wijnen

13,90 €/pers.

zonder aperitief
en aangepaste wijnen

22

Budgetmenu

Bennwihr-Crémantd'Alsace A.O.P.

Broccolisoep met paprikacroutons

en zonnebloempitjes p-9
Varkenshaasje in sjalotsaus met gewokte

flower sprouts p.17
Chateau de Vaugelas'Le Prieuré'-A.O.P. Corbiéres

Vanille-ijs met karamelroom en kattentongen p- 20

iy

10,38 €/pers.

met aperitief
en aangepaste wijnen

e,

7,0] €/pers.
zonder aperitief
en aangepaste wijnen

Prosecco diValdobbiadene D.0.C.G. Superiore - VillaAntonini - Italié

Everzwijnenvleesbrood met fruitig winterslaatje p.6
Pinot Gris'Sélection du Sommelier'-A.0.P. Alsace - Wolfberger

Gegratineerd vispannetje met langoustines

en fijne groentjes p.12
Las Mulas Sauvignon Blanc Reserva -

Miguel Torres - Central Valley - Chili

Cheesecake met bosvruchten p.21

i SIPSPSS ..
1 ,90 €/pers. |7,8| €/pers.
zonder aperitief met aperitief

en aangepaste wijnen en aangepaste wijnen



Comtesse de Gramont - Champagne brut Comtesse de Gramont-Champagne brut
Juliennesoep met koningskrab p.8 Krokante sintjakobsnoten met quinoa
en frisgroene coulis p.11
Gevulde kalkoen met groenterolletjes en Pouilly-FuméA.0.P.LaTuilerie
bosbessenpuree p.15

Gebakken tarbot met zeekraal en saffraansaus  p.13
Montagny 1er CruA.O.P.'Blason de Bourgogne'- Cave de Buxy

Roodeberg-KWV - Western Cape - Zuid-Afrika

IJsstronk met nougat p-19

Dessertbordje van de chef p. 20

30
met aperitief
en aangepaste wijnen

16,44 €/pers. | 2] ,50 €/pers.

met aperitief zonder aperitief
en aangepaste wijnen €n aangepaste wijnen

11 €/pers.

zonder aperitief
en aangepaste wijnen

Marquis De Villon - Champagne Brut

Kreeft metappelgarnituur p-10
ChablisA.0.P.'La Joucheére'- Michel Laroche

Hindegebraad met buternutpuree en
blauwebessensaus p. 16

Tautavel Réserve-A.O.P. Cotes du Roussillon Villages
Gérard Bertrand

Meringuetorentjes met chocolademascarpone  p.18 colruyt.be/lekkerkoken

26,24 €/pers.

met aperitief
en aangepaste wijnen

15,40 €/pers.

zonder aperitief
en aangepaste wijnen
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Colruyt Lekker Koken

de inspiratiebron voor uw feesten

Menugids met 26 feestelijke recepten

P> inspiratie van aperitief tot dessert -
> 6 gevarieerde feestmenu’s met recepten uit de gids n
» met begeleidende dranken en prijsberekening per p?oon

Nog meer inspiratie op colruyt.be/lekkerkoken

P> 6extrafeestmenu’s met prijsberekening, waaronder een menu voor
grote groepen en een kidsmenu
> handige kookfilmpjes en info (bv. hoe kreeft of gevogelte snijden,
de juiste bak- en braadtijden van verschillende soorten gebraad ..)
» meerdan 1000 feestelijke recepten ‘
! »

Ontdek onze nieuwe app MyColruyt

> bekijk eralle feestmenu’s
> pasdeingrediéntenaan in functie van het aantal gasten
> voegze meteen toe aan uw digitaal boodschappenlijstje

Ons kookteam staat voor u paraat, ook tijdens de feesten!
Stel ons uw vragen en krijg een snel en persoonlijk antwoord:

> info@colruyt.be
» facebook.com/ColruytLekkerkKoken.EnCuisine

P 023452345

Wij wensen u alvast prettige feesten!

"




