
 
  

 
 



 
 
  

 
 

 

Julienne van aardappel met zure room en verse garnalen 
 

Benodigdheden (4 pers): 
 

100 g verse Noordzeegarnalen - 1 bosje platte peterselie - 1 dl water - 1 eetlepel 
kreeftenbouillon - 1 grote aardappel - 1/2 eetlepel boter - 1 eetlepel olijfolie - peper en zout - 400 
ml zure room - 4 eetlepels mimolette, geraspt - 4 eetlepels lompviseitjes - rozemarijnbloemetjes 
 

Bereiding: 
 

Pel de garnalen. Droog de helft van garnalenkopjes 15 minuten op 90 °C in de oven. Frituur 
deze kopjes en de peterselie (apart) en laat uitlekken op keukenpapier. Doe de rest van het 
garnaalafval met het water in een kookpotje, samen met de kreeftenbouillon. 
Laat even opkoken, neem dan van het vuur en laat verder trekken. Snijd de aardappel in fijne 
julienne (met schil). Stoof de julienne aan in een pan met de boter en olijfolie. Kruid met peper 
en zout en roer goed door. Zeef de zure room en de bouillon en giet ze bij de julienne van 
aardappel. 
 

Afwerking: 
 

Schep de julienne van aardappel met sausje in de kommetjes. Leg hierop de gefrituurde 
garnaalkopjes en peterselieblaadjes. Strooi de garnaaltjes erover en dan de geraspte kaas. 
Versier met de lompviseitjes en rozemarijnbloemetjes en serveer 
 
 
Bij de 2 hapjes werd het bier Saison Voisin geschonken. Het is een blond bier van 
5,0 vol % en het heeft een bitterige smaak met een ietwat droge nasmaak. 
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Crème van geitenkaas met peperkoek en kweepeer 
 

Benodigdheden (4 pers): 
 

1 handvol zwarte olijven ï 1 vers geitenkaasje - 2 eetlepels grenadine - 4 eetlepels room - 
½ kweepeer - 0,5 dl witte wijnazijn - 1 dl champagne - 1/16 rodekool - 2 eetlepels broodkruim - 
1 plakje peperkoek - 60 g foie gras ï 1 limoen ï kruidenbloemetjes 
 

Bereiding: 
 

Droog de olijven een hele nacht in de oven op 50 °C. Verbrokkel het geitenkaasje in een kom, 
giet een eetlepel grenadine en de room erbij en roer goed door. Schil de kweepeer en snijd hem 
in brunoise. 
Leg de brunoise in een schaal en overgiet met de witte wijnazijn, een eetlepel grenadine en de 
champagne. Snijd de rodekool in fijne schijfjes en leg ze in de marinade met kweepeer. 
Mix de gedroogde olijven met het broodkruim. Snijd de peperkoek in blokjes. 
 

Afwerking: 
 

Schep een bolletje geitenkaascrème in de kommetjes. Snijd de foie gras in blokjes en leg ze op 
de geitenkaascrème. Leg de blokjes peperkoek eromheen. 
Schik er wat van de rodekool met kweepeer op en giet er wat van de marinade over. 
Bestrooi met de olijven-broodkruimmix en rasp er wat limoenschil over. 
Versier met enkele kruidenbloemetjes. 
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Kikkerbilletjes à la Jules Verne 
 

Benodigdheden (4 pers): 
 

1 kg dikke kikkerbillen - 1 bot peterselie - 1 bot dille - een handvol verse spinazie - een handvol 
basilicumblaadjes - 3 in croutons gesneden boterhammen - 1 eetlepel PH kippenbouillon -  
6 teentjes look - een schijfje eendenlever - 2 eetlepels zure room - 20 g boter - 2 dl water -  
1 dl witte wijnazijn 
 

Bereiding: 
 

Ontbeen de kikkerbillen en houd ze apart. Leg 5 teentjes look met olijfolie in een ovenschaal in 
de oven op 180 °C. 
Kook de peterselie, de spinazie en de basilicum even in een pot gezouten water. Laat daarna 
schrikken onder ijskoud water. Meng de kippenbouillon met kokend water.  
Blend samen met de gekookte kruiden, een teentje look en witte wijnazijn in de blender tot een 
gladde massa. 
Mix daaronder een schijfje eendenlever, de zure room en de boter tot saus. 
Bak de croutons in een pan met hete olijfolie tot ze bruin en knapperig zijn. 
Bak de kikkerbillen in een pan met olijfolie tot ze krokant zijn. 
Giet wat saus in een diep bord, schik daarop enkele kikkerbillen, wat croutons en een teentje 
look uit de oven. Werk af met wat gesnipperde peterselie 

Dominante smaak van het gerecht 

spinazie, basilicum, look; zeer lekker gerecht 

Bierkeuze & verantwoording 

Mme Goliath (Blond - 6,0% - Brass des Légendes - blond - zoetig, licht bitterig) 

Car d'Or (Blond - 6,5% - Brass St-Feuillien - blond - bitterig) 

La Petite Vertus (Amber - 4,5% - Millevertus - amber - licht karamel, bitterig, gerookt) 

Besluit 

Het eerste bier kan maar is voor de meesten iets te licht, terwijl in het derde bier de karamel 
storend over komt. De Car d'Or daarentegen geeft een prima combinatie; het past perfect door 
zijn juiste bitterheid. Dit bier kreeg dan ook vrijwel alle stemmen, op 3 na die kozen voor bier 1. 
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Wagyu beef met truffel en puree 
 

Benodigdheden (4 pers): 
 

600 g Wagyu beef ï wat verse zwarte truffel - 1 kg aardappelen - 250 g mengeling van 
champignons (oesterzwam, beukzwammetjes, champignons de Paris, ...) - 1 teentje look -  
50 g Parmezaan - 100 g Alpro bakken en braden - 1 dl melk - 1 dl Alpro soya cuisine ï wat 
peper en zout 
 

Bereiding: 
 

Schil de aardappelen en laat ze zacht koken. Meng de aardappelen met de boter, melk en room 
tot puree en breng op smaak met peper en zout. 
Haal het geheel door een zeef en mix zeer kort zodat er zeker geen stukjes meer inzitten. 
Giet in een espumafles en zet er twee gasflesjes op. 
Bak de gesneden champignons in een pan met boter en look en kruid goed af. 
Kruid de steak langs beide kanten af. 
Bak in een pan met boter tot beide kanten bruin zijn. 
Leg een basis van champignons in een diep bord, spuit er de puree op. 
Snijd het vlees in sneetjes en leg het op de puree. 
Werk af met wat geraspte Parmezaan en geraspte truffel. 

Dominante smaak van het gerecht 

champignons; een top gerecht !! 

Bierkeuze & verantwoording 

Pater Lieven Tripel (Sterk Blond - VD Bossche - 8,0% - goudgeel - bitterig, vrij sterk) 

Slurfke (Sterk Bruin - Van Honsebrouck - 8,5% - bruin - zoetig tot zoet, licht karamel) 

Triporteur Full Moon (Gerstewijn Bruin - BOM bij Anders! - 10,2% - roodbruin - licht 

    gebrand, alcohol) 

Besluit 

De drie bieren kunnen bij dit prachtig gerecht. De Pater Lieven komt verfrissend over bij dit 
gerecht zonder saus. Bier 2 en 3 geven een winters gevoel. Bier 2 ligt in de lijn van het gerecht 
maar geeft niets extra. Het laatste bier kan door zijn alcohol opboksen en geeft daarom een 
zeer goede combinatie. 5 kozen voor bier 1, 4 voor bier 2 en 12 voor bier 3. 
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