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Venkel-knolselderijsoep met champignons (4-pers.) 
 
Ingrediënten:   

• 1 knolselderij 

• 1 venkel  

• 2 tenen knoflook, gepeld 

• Olijfolie 

• 100 gr. Witte uien, gepeld en 
fijngesneden 

• 1 blokje groentebouillon 

• 200 gr kastanjechampignons 

• 10 gr peterselie 

• Zout en peper 

• 1 biologische citroen, geraspt en uitgeperst 

• 100 ml kookroom 
 
 
Bereidingswijze:  

1. Schil de knolselderij, verwijder de harde onderkant van de venkel en snijd de knolselderij en 
venkel in gelijke stukken.  

2. Hak vervolgens de tenen knoflook fijn en leg één teen fijngesneden knoflook apart 
3. Verhit een soeppan met een scheutje olijfolie en fruit de ui en één teen knoflook 2 minuten 

aan. 
4. Voeg de knolselderij en venkel toe aan de pan en bak nog 5 minuten mee. 
5. Voeg daarna 1,5 liter kokend water en het bouillonblokje toe aan de pan en laat 20 minuten 

koken op laag vuur. 
6. Verhit een scheutje olijfolie in een koekenpan en bak de kastanjechampignons 2 minuten op 

hoog vuur. 
7. Haal de pan van het vuur en voeg de rest van de knoflook toe. 
8. Hak de peterselie fijn en voeg toe aan de paddenstoelen. 
9. Breng op smaak met zout en peper. 
10. Pureer de soep glad met de staafmixer en breng vervolgens op smaak met zout, peper, 

citroenrasp en -sap en de kookroom. 
11. Schep vervolgens de soep in kommen, verdeel de champignons over de kommen en serveer 

direct. 
 
 
 
 
 
 
 

 
 



Heilbot met druivensaus, krieltjes en koolsla(4 pers.) 
 
Ingrediënten 

• 40 krieltjes in schil 

• 1 klontje boter 

• 2 stengels platte peterselie, fijngehakt  

• Peper en zout 

• 2 heilbotten 

• 1 citroen (het sap) 

• Enkele blaadjes basilicum, fijngehakt 

• 1 rode ui, fijngesnipperd 

• 2 stengels selder, fijngehakt 

• 50 witte druiven, in 4e gesneden 

• 6 el zure room 

• 2 el kappertjes 

• Enkele druppels citroensap 

• 0,5 bloemkool 

• 0,5 witte kool 

• 2 wortels, geschild 

• 2 appels, geschild 

• 2 el zure room 

• 1 el mayonaise 

• 1 citroen (het sap) 

• 1 el witte wijnazijn 

• 2 el platte peterselie, fijngehakt 

 
Bereidingswijze 
Spoel de krieltjes goed af. 
Kook ze gaar in gezouten water 
Giet ze af en doe de aardappeltjes in een schaaltje. 
Voeg een klontje boter en wat fijngesneden peterselie toe. 
Kruid extra af met peper en zeezout 
 
Maak de heilbot schoon en snijd in filets. 
Besprenkel de vis nu met het  sap van een halve citroen. 
Laat rusten in de koelkast 
Verhit een scheutje olie in een pan. 
Voeg de fijngehakte basilicum en sjalot toe. 
Fruit aan en voeg vervolgens de selder en daarna de vis toe. 
Kruid met zeezout en peper. 
Laat de vis garen. 
Voeg er nu de druiven, de zure room en de kappertjes aan toe. 
Laat de vis verder garen in de saus. 
Breng op smaak met peper en citroensap 
 
Rasp de bloemkool, de witte kool, de wortel en de appel fijn. 
Meng hier de zure room, de mayonaise, het citroensap, de witte wijnazijn en de peterselie onder. 
Kruid met peper en zout 
 
Maak het bord mooi op en werk het af met de druivensaus. 

 



 
 
 
 
Hangop (4 pers.) 

 
Ingrediënten: 

• 1 L. yoghurt  

• 2 dl slagroom 

• 2,5 el suiker 

• Fruit naar wens of honing 
 
 
Bereidingswijze: 

1. Hang de yoghurt op in een theedoek in een zeef en laat dit ongeveer 4 uur uitlekken 
2. Klop de slagroom met de suiker 
3. Roer dit onder elkaar. 
4. Je kunt hier fruit naar wens onder doen of met honing 


