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Pompoenpuree, spruitjes en kip
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Appeltaart toetje met Licor 43



Pastinaaksoep (4 pers.)

Ingrediénten:
e 2 el roomboter

o 2 el olijfolie

e 1 grote ui, gesnipperd

e 2 tenen knoflook, in dunne plakken
e 3 cmgember

e 2 cmverse kurkuma of 1 el
kurkumapoeder

1 el garam masala kruiden
500 gr pastinaak

4 + 2 appels

1 liter groentebouillon

2 el honing

2 el roomboter

2 el honing

50 ml slagroom

Bereidingswijze:
1. Bak op laag vuur in een grote soeppan de lente ui en knoflook in de boter en olie
2. Schil de gember en kurkuma en rasp deze boven de uien en bak dit met de garam masala nog
even mee.
3. Schil de pastinaak en 4 appels en snijd ze in kleine blokjes.

4. Voeg dit bij het uimengsel en bak nog 1 minuutje mee.

5. Schenk dan de bouillon erbij, leg een deksel op de pan en laat op een laag vuurtje ongeveer
25-30 minuten koken tot de pastinaak zacht geworden is.

6. Schil ondertussen de 2 appels voor de garnering en snijd ze in dunne plakken.

7. Verwarm de boter in een koekenpan en bak hierin de appelplakken

8. Voeg de honing toe om ze te karamelliseren

9. Pureer de soep met een staafmixer of in een blender

10. Breng op smaak met de honing
11. Serveer ze in een soepbord
12. Giet er een beetje room over en leg er 3 appelplakken op



Pompoenpuree, spruitjes en kip

Ingrediénten:

2 grote kippenpoten
750 ml rode wijn

1 wortel

1 prei

2 uien

4 teentjes knoflook

200 gr kleine champignons
1 bosje tijm

3 el boter

Zout en peper

1 el bloem

1 kleine pompoen

400 gr aardappels

600 gr spruitjes

500 gr creme fraiche
Een beetje nootmuskaat

Bereidingswijze:

14.
15.
16.
17.
18.
19.
20.
21.
22.
23.
24,
25.
26.

Snijd de kip 1 dag van te voren in delen.
Leg de kip in een schaal en schenk er de wijn overheen
Dek het geheel af en zet het een nacht in de koelkast

Schraap de wortel en snijd hem in dunne plakken

Snijd de prei in dunnen ringen en was hem grondig

Pel de uien en de knoflook en hak ze grof

Maak de champignons schoon en halveer ze eventueel

Was de tijm en schud hem droog

Neem de kip uit de wijn en dep het droog met keukenpapier

. Verhit 2 el boter in een ruime braadpan

. Breng de kip op smaak met zout en peper en braad hem 8-10 minuten aan in de boter

. Bestrooi de kip met de bloem en bak circa 2 minuten verder

. Voeg de wortel, prei, ui, knoflook , champignons en de tijm toe en blus het geheel af met de

wijn

Breng op laag vuur aan de kook

Leg een deksel op de pan en stoof de kip in circa 1,5 uur op laag vuur gaar

Schil de pompoen, halveer hem en verwijder de kern met de pitten

Snij het vruchtvlees in stukken

Kook de aardappels en de pompoen in circa 20 minuten gaar in water met wat zout
Maak de spruitjes schoon en blancheer ze 4-5 minuten in kokend water met zout
Giet de spruiten af en meng er 1 el boter doorheen

Breng op smaak met zout, peper en nootmuskaat

Giet de aardappel en pompoen af en stoom ze droog

Pureer de pompoen en aardappel zeer fijn en doe de puree terug in de pan

Meng er de créeme fraiche doorheen en breng op smaak met zout en peper

Schep de puree in het midden van diepe borden en leg de spruiten rondom
Verdeel de stukken kip over de puree en schep er wat van de saus met de champignons
overheen



Appeltaart toetje met Licor 43

Ingrediénten:
o 1 appel
e Handje rozijnen
% tl kaneel
3 el suiker en 1 tl suiker
2 el licor 43 en 12 tl licor 43
6 bastognekoekijes
250 gr mascarpone
150 ml slagroom

Bereidingswijze:
1. Wel de rozijnen even in warm water
Schil de appel
Snijd de appel in stukjes en doe ze in een kom samen met de uitgelekte rozijnen
Meng de kaneel, 1 tl suiker en 2 el licor 43 er doorheen
Klop de mascarpone samen met de slagroom en 3 el suiker lobbig
Verkruimel in elk glas een half bastognekoekje
Schep hierop 1 tl licor 43
Hierop schep je een laagje mascarponeroom
Hierop komen wat appelstukjes met rozijnen
. Verdeel hierover weer een halve bastognekoekje dat je wat verkruimeld
. Verdeel 1 tl licor 43 erover
. Schep weer een laag mascarponeroom erop
. Verdeel hierover weer wat appelstukjes en verkruimel hierover weer een half
bastognekoekje en 1 tl licor 43
. Als laatste schep je een laag mascarponeroom en hierop schep je de overgebleven appeltjes
met rozijnen
. Zet in de koelkast voor minimaal 1 uur om de smaken goed in te laten trekken
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