
 
  

 
 



 
 
  

 
 

 

Hapje met quorn en bloemkool 
 
Benodigheden: (4 pers) 

150 g quorn, in stukjes gesneden ï olijfolie - 4 bloemkoolroosjes - 1/2 roze pompelmoes - 
enkele blaadjes koriander - zeebesjes (facultatief) 

Voor de vinaigrette: 
1 koffielepel mierikswortelcrème - takje koriander - 1 koffielepel olijfolie - 1 koffielepel xeresazijn 

Bereiding: 

Kleur de quornblokjes in een scheutje olijfolie.  
Rasp de bloemkoolroosjes fijn.  
Pel de pompelmoes 'à vif' (snijd de partjes los zonder dat er wit aan blijft hangen).  
Mix voor de vinaigrette alle ingrediënten.  
Meng voorzichtig quorn en bloemkoolrasp.  
Breng op smaak met vinaigrette en verdeel over de kleine bordjes of glaasjes. 
Werk af met pompelmoes, koriander en eventueel zeebesjes. 
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Taart van Franse parelhoen, aubergines en Thaise curry 
 

Benodigdheden: (12 pers)  

400 g zanddeeg - 4 eieren - 45 cl room - 2 eetl Thaise curry - Sap van 1 limoen - 2 eetl 
kokosmelk - 450 g parelhoenfilet zonder vel - 2 aubergines - 1 zakje spinaziescheuten - 2 eetl 
olijfolie - Balsamicoazijn - peper en zout 

Bereiding :  

Verwam de oven voor op 180°C. Bekleed een bakvorm met het zanddeeg en bak gedurende 
20 minuten. 
Meng de eieren met de room, curry, limoensap, kokosmelk, zout en peper. 
Snijd de aubergines in schijfjes en bak ze in een pan met olijfolie. 
Snijd de parelhoenfilet in blokjes. 
Leg de helft van de aubergineschijfjes op de taartbodem, samen met de blokjes parelhoen, 
overgiet met het eimengsel en bak ongeveer 25 minuten op 180°C. 
Neem de taart uit de oven en verdeel er de rest van de aubergineschijfjes over. 
Was en droog de spinaziescheuten. Breng op smaak met peper, zout, olijfolie en balsamicoazijn 
en verdeel over de taart. 
Verdeel in porties en serveer op een klein bordje 

Aperitiefbier 

Bij deze hapjes werd een Nelle van Cruyssem van de brouwerij St-Canarus geserveerd.  
Dit amberkleurig bier van 6 % heeft een kruidige, zoetige en lichtbittere smaak. 
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Grijze garnalen, risotto met Sencha Ariake thee en groentjes 

Benodigdheden: (4 pers) 

500 g rijst voor risotto - 1 ui - 1 l groentebouillon - 2 zoete uien - 1 laurierblad - 20 cl room - 1 
soeplepel Sencha Ariake thee - 400g grijze garnalen - 250g brunoise van groenten - zout & peper - 
1 bosje kervel, - olijfolie 

Bereiding: 

Verhit 2 soeplepels olie in een kookpan, snij de uien fijn, voeg de rijst toe en laat 3 minuten 
glazig worden. 
Voeg de laurier en groentebouillon in verschillende keren toe en meng regelmatig. Laat 10 à 12 
minuten sudderen, doe de thee erbij, breng op smaak en voeg de kruiden en room toe. Haal van 
het vuur en laat de risotto de thee absorberen. 
Bak de brunoise van groenten maar hou de groenten licht krokant. Was de kervel. 
Dresseer de risotto op het bord, schik de grijze garnalen en groenten hierop en werk af met kervel. 
De kooktijd van de risotto varieert naargelang de rijst die u gebruikt. Eventueel van een beetje 
extra bouillon voorzien. 
 

Dominante smaak van het gerecht 

zoetig, kruidi 

Bierkeuze & verantwoording 

Anders! IPA (lPA - Anders! - 6,0 % - lichtamber - citrus , bitter) 

Palm Hop Select (Belgisch bitter - Palm - 6,0 % - lichtamber - bitterig, licht karamel) 

La Max 25 (Belgisch bitter - Anders! - 7,0 % - blond - citrus, bitterig tot bitter) 

Besluit 

Bier 1 en 3 zijn iets te bitter ten opzicht van het zachte gerecht. De smaak van de garnalen 
verdwijnen in het niets. Bier 2 kan er wel bij omdat deze niet te overdreven is in smaak. 
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Pittige couscous met Columbus varken 

Benodigdheden: ( 4 pers)  

400 g varkensfilet Columbus - 200 g varkensgehakt Columbus - 1 bussel wortelen 
1/2 knolselder - 150 g verse erwtjes - 1 ui - 2 laurierblaadjes - 3 jeneverbessen - peper en zout 
- 40 g geroosterde pijnboompitten - 1 eetl gedoogde rozijnen - 4 takjes verse koriander - 
olijfolie - Garam masala (hoeveelheid naar smaak) - 1/4 gekonfijte citroen (gezouten) - in 
Marokkaanse winkel) - 60 cl groentefond - 350 g griesmeel 

Bereiding:  

Kleur de varkensfilet aan. Kruid met peper en zout. Laat verder garen in de oven samen met 
de ui, laurier en jeneverbessen. 
Meng het gehakt met de gehakte koriander, gehakte rozijnen, pijnboompitten en kruid met 
peper en zout. Rol er kleine balletjes van. Bak ze in de pan in een scheut olijfolie. 
Gaar de groenten afzonderlijk in de groentefond. Bewaar het kookvocht. 
Bereid de couscous. Voeg een scheutje olijfolie aan het griesmeel en voeg tevens de garam 
masala toe volgens smaak. Overgiet met 350 ml kokend, gezouten water. Laat afgedekt 
wellen. Roer dan met een vork de korrels goed los. Snijd de gekonfijte citroen in fijne brunoise 
en voeg toe. Blus de pan of kookplaat waarop je de varkensfilet hebt gebakken, met het 
kookvocht van de groenten. Laat inkoken. 
Schep op ieder bord wat van de couscous. Leg er de versneden varkensfilet bovenop, alsook 
de gehaktballetjes en de groenten. Geef de saus er apart bij.  

Dominante smaak van het gerecht 

zurig, fris, licht kruidig 

Bierkeuze & verantwoording 

Soorske (sterk bruin - Anders! - 8,0% - lichtbruin - zoetig, licht gebrand, bitterig) 

Waanrode tripel (sterk blond - Anders! - 8,75% - blond - zoetig, bitterig, alcohol) 

Bush Ambrée (sterk amber - Dubuisson - 12,0% - amber - zoetig, bitterig, vol, alcohol) 

Besluit 

Bier 1 past niet bij het gerecht doordat het te gebrand is. De tripel kreeg maar 1 stem, en is 
volgens de rest van de groep te zwak om bij dit complexe gerecht te serveren. 
De Bush is qua complexiteit zeer goed in combinatie met dit complexe gerecht. 
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