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Het beste uit Italié voor
jouw feesttafel dankzij BESPAAR
onze nieuwe spaaractie! TOT

Doe mee en krijg t.e.m. 15 januari 2020 per aankoopschijf
van €10 een Lagostina-spaarzegel. En haal zo één van

de vele Lagostina-keukenitems (pannen, potten,
accessoires enz.) in huis!

Voor wat ga jij sparen?

Ontdek de Generosa-collectie en actievoorwaardenin je
_ Delhaize-winkel. En je spaarkaart? Die krijg je aan de kassa! . ’

DELHAIZE / T LEVEN

Actie geldig vanaf 14 november 2019 t.e.m. 15 januari 2020.
Volle spaarkaarten kunnen omgeruild worden t.e.m. 29 januari 2020.

* Tegen afgifte van een volle spaarkaart met 10 originele spaarzegels. Zolang de voorraad strekt. Zie voorwaarden in de winkel.




LEES JE DELHAIZE
MAGAZINE 00K
DIGITAAL
Elke 2 weken een
nieuwe Foodie Flash
op je smartphone,
tablet en pc.

delhaizemagazine.be &

flelo] >
VOLG ONS ONLINE!
‘We delen graag

onze beste recepten
met jou. En jij?

SCHRIJF JE IN OP ONZE
NIEUWSBRIEF!
Zoontvang je
wekelijks de

beste promoties
eninspiratie van

Delhaize rechtstreeks
in je mailbox.

-~
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DOE JE BOODSCHAPPEN
IN EEN PAAR CGLICKS
op www.delhaize.be
of via de Delhaize-
app. Haal je bestelling
afin de winkel of
laat ze gewoon
aan huis leveren.

Q

VRAGEN?
Contacteer ons via
www.delhaize.be
of op het gratis
nummer

0800 95 713

Feesten brengen
mensen samen

Heteindejaar is een uitgelezen periode om
mensen samen te brengen rond een mooi
gedekte tafel, met heerlijke producten en
kleine attenties die het verschil maken.
Geen betere manier om te tonen dat je

hen graag ziet!

\\.\_ WAT MAAK JE MET
DEZEINGREDIENTEN?
EEN MOCKTAILVOOR -
'DEBOB VAN DIENST!

.\ ZIE P.5.%
/

Delhaize zet alle ‘Samenbrengers’ in
de bloemetjes: de mama’s en papa’s,
de smullende vrijgezellen, maar ook ¢
de vegetarische vrienden. Met onze tips en '
recepten wordt je feestmenu gegarandeerd een
succes en smul je er ook de dag nadien nog van.

In de Feestgids van Delhaize vind je
portretten van lezers die graag mensen
samenbrengen met de feesten, maar ook op
delhaize.be/desamenbrengers, Facebook
en Instagram. Inspiratie in overvloed!

‘We wensen je zalige feesten,
het smulteam van je Delhaize magazine

Katrien kiest voor
een praktisch meny

Claire-Bénédicte

i okt voor -
Lieve ko kookt dit jaar veggie

een groot gezelschap
—
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DE VERMELDE PRIJZEN in dit magazine zijn enkel geldig in de Delhaize supermarkten in Belgié op 28/11/2019, onder
voorbehoud van wijzigingen en drukfouten. Deze prijzen zijn enkel aanbevolen prijzen in de AD Delhaize, Proxy Delhaize
en Shop & Go Delhaize (A.P).
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120 JAAR LANG
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EUKE IDEEEN OM JE I;UB TE VERWENNEN OP WWW.DELHAIZE.BE

pt voor geslaagde feesten?
en ook leuke attenties bij
ensen die je graag ziet,
natuurlijk. Ook dit jaar willen

we al die moedige vrijwilligers
verwennen die als Bob iedereen
veilig terug thuisbrengen na een
avondje feesten. Speciaal voor hen

hebben we een alcoholvrije cocktail

bij elkaar gemixt, om het leven door

een roze bril te zien: de Pink Power.

Dit spectaculaire drankje is lekker

fruitig en zalig geshaket. Wedden

dat het ook een hit is bij de kids? Het -
receptis bovendien doodeenvoudig:

meng het sap van 2 limoenen en van

Y5 citroen in een karaf (of een glazen

kom), doe er 11 veenbessensap bij,

1,5 dl agavesiroop, 150 g geperste

gember en een snufje Espelettepeper

voor wat extra pit. En ijs? Vervang
jeijsblokjes eens door ingevroren

i frambozen! Nog wat citrusschijfjes,
een handvol takjes aromatische
kruiden en klaar is Kees. Wie
er een glaasje? Iedereen?
champagneglazen maa
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Zij toveren de recepten in het magazine uit hun potten en
pannen. Ze helpen je het hele jaar door om beter te eten en
stekenvoordegelegenheid watmagieinjeeindejaarsmenu’s.

OP-EN-TOP KWALITEIT

Op de cover

PAVLOVAKROON
MET
CITRUSVRUCHTEN

Het hele jaar
door biedt
Delhaize je
producten van
de allerbeste
producenten
aan. Voor elk nummer

van je Delhaize magazine
trekken we naar een

van onze gedreven
partners samen met

een uitverkoren lezer.
Philippe ging mee op
bezoek bij Paul-Francois
Vranken in Reims om het
talent en de kwaliteit van
zijn champagneste
ontdekken, die ook een
beetje Belgisch zijn. 54

nog meer feest!

In dit magazine vind je

ook tips en tricks om minder
voedsel te verspillen en

nog meer te genieten.
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BEKIJK AL
UNZII]EPRECEPTEN

RECEPTEN
VOOR

Glutenvrij,
lactosevrij of veggie:
bijde recepten
vind je duidelijke
pictogrammen die je
helpen om een menu
samen te stellen
waarmee je iedereen
een plezier doet.

QO

GLUTEN- LACTOSE- VEGGIE
VRI) VR

WAT IS DE
NUTRI-SCORE?

Jevindtdeze
voedingswijzer op
heel wat producten

en gerechten
inje winkel en
voortaan ook in je
Delhaize magazine.
Met vijf letters en vijf
kleuren zie je meteen
welke recepten de
meest evenwichtige
voedingswaarden
hebben’. Het was nog
nooit zo makkelijk
om verantwoord
te smullen!

NUTRI-SCORE

o

*De Nutri-Score wordt
berekend per 100 gvaneen
afgewerktrecepten houdt geen
rekening metzoutdatdoor de
ingrediénten geabsorbeerd
wordt wanneer ze in water
gekooktworden of zout dat
eventueel aantafel nog
wordttoegevoegd.

/ MEE MET
oethiize | °T LEVEN



iedeneen samen

De eindejaarsfeesten
naderen met rasse
schreden ... En dus ook
hét moment om samen te
komen met je vrienden en
familie om terug te blikken
op het afgelopen jaar. Maar
wat zouden we zijn zonder
onze Samenbrengers?
Zij die zichzelf voorbij
zouden rennen tijdens de
feestperiode om iedereen
een fantastisch feestte
bezorgen. Een dikke merci
aan alle Samenbrengers
die ons eindejaar weer
onvergetelijk maken!




Veel volk vraagt om een menu
met allemansvrienden zoals
zalm, kalkoen en macarons...

Mmm! Wij selecteerden
recepten met weinig werk,
maar wel een hele
hoge wowfactor.

DE SAMENBRENGERS

Een menu met een fricassee,
canapé en granité bewijst
dat veggie ook sexy kan zijn.
‘Wedden dat Nonkel Rosbief
en Tante Paté niet
eens doorhebben dat ze
100% vegdie eten?

GRATIS FEESTGIDS

www.delhaize.be/desamenbrengers. =:'*

Je houdt van koken, maar
tijdens de feestdagen mag het
prachtig én praktisch zijn?
Komt voor elkaar met dit menu
waar je gasten nog jaren over
zullen praten. Gazpacho met
champagne: pourquot, pas?




DE SAMENBRENGERS

voo feesler gonder gorger

Doe een beroep op de extra services van Delhaize voor een eindejaar
zonder zorgen. Bij deze alvast vijf tips om je feesten dit jaar
nog makkelijker aan te pakken. Graag gedaan!

Je boodschappen doen waar

en wanneer je wil? Surf naar
www.delhaize.be en reserveer
je favoriete producten in enkele
clicks. Daarna kun jij achterover
leunen, terwijl wij je producten
verzamelen. Pik je boodschappen
opinlvande 120 afhaalpunten ..
of laat ze thuis leveren.

Tijdens de feestdagen schakelen

we ervaren feestgidsen in die jou
letterlijk en figuurlijkk door onze
rayons én de feesten begeleiden.
Heb je een specifieke vraag over een
bereiding of product? Vraag het aan
onze feestgids die je aan zijn of haar
speciale t-shirt herkent!

Onze wijnexperts hebben een neus
voor de beste combinaties van
wine & food. Aarzel dus niet om hen
in de winkel advies te vragen, want
er gaat natuurlijk niets boven die
perfecte match tussen wat er op
jebordligtenin je glas komt!

10

Je serveert kalkoen, kreeft, oesters ..
Om er 1009 zeker van te zijn dat je
favoriete producten in de winkel

op jeliggen te wachten, kan je

ze op voorhand bestellen bij de
traiteurafdeling, beenhouwerij,
bakkerij .. Plaats je bestelling via

het reservatieformulier in de winkel
of online op www.delhaize.be/
desamenbrengers.

Demeeste AD Delhaize-,
Proxy Delhaize- en Shop & Go-
winkels zijn open op zon- en
feestdagen. Meer infoin de
winkel of op www.delhaize.be.

ALS JE IN DE WINKEL
BESTELT, KAN JE DE
EXPERT VAN DIENST
OVER DE
PERFECTE GAARTIJD
OF DE IDEALE WIJN.
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FIERS DE NOS ORIGINES

KAPOEN
Feestelijk gevogelte bij uitstek, is de
;. kapoen van rustiek ras in openlucht
gekweekt door onze kwekers
) gedurende 150 dagen. De
25 laatste kweekdagen is
hij met melk verfijnd om
zijn vlees sappiger te
maken.

KALKOEN

% Het meest bekend en tradi-
tioneel Kerstgevogelte! Om
een sappig Vlees te hebben,
is de kalkoen gedurende
150 dagen in open lucht
gekweekt en  gevoed
met 80% graangewas
afkomstig van de
streek.

Y

VOOR FEESTEN

Yol Sinaak /

MESTHOENTIJE

‘ o ert mesthqentjedis hetdzus%vgn de
= P e \ kapoen, 7 is geduren e 120 dagen
el |Pn operﬁucﬁt gekweekt. Gevgoed

a0 met 80% mais afkomstig van

de streek is het mesthoentje
edurende de 21 laatste
iweekdagen met melk
verfjnd “wat  haar
vlees  sappiger
maakt.




FEESTPRODUCTEN 4
OM TE DELEN

Het Italiaanse Beretta maakt als sinds 1812 authentieke
Italiaanse charcuterie. In ons assortiment vind je
verrukkelijke bresaola, salami di varzi,

prosciutto di carpegna en cacciatore terug.

of gemben en gin~tonic!

\

.
Ovenkroket
. Kip / Gamaal [ Kaas
PURE OVE Croquette Hetbestaat! Het smaakt niet alleen
B Pts N Lj _r}fu‘“r super, het ziet er ook super uit. Rasp

deze gitzwarte balsamicosnippers
over je favoriete Italiaanse gerechten:
van salade en soep tot pasta en pizza.

- 22 Poulet / Crevette / Fromage

Ofen Kroketten

-y - L
~, Huhn / Garnele [ Kisey ?Ep
% ; i) :

) /nmw L]

sk
I VINEGAR ZEST
o BALSAMICO

Lekkere, ronde kroketjes
op basis van kaas, kip of
grijze garnalen. Je hoeft

Ze enkel nog in de oven te
schuiven en smullen maar!
Mooi meegenomen: elke
smaak is afgewerkt met een
ander paneermeel, zodat

je makkelijker je favoriete
kroketje kunt kiezen.

12

Superieure Italiaanse olijfolie extra
zuiver van Filippo Berio uit Toscane of
Sicilié. Deze olie wordt verkregen uit de

eerste koude persing van lokale olijven en
isideaal voor sauzen, marinades en salades.




SMULNIEUWS

Jehoudt van een kerststronk en F\/ P
profiteroles? Kies voor deze stronk mét een T
zandbodem, chocolade en acht profiteroles
met een heerlijke vanillevulling.
Verkrijgbaar vanaf 04/12/2019.

Artisanale chocoladecarré met een basis
van chocolade, amandelen en opgeklopt
eiwit. Daarop ligt een knapperige
feuilletine vergezeld van een huisgemaakte
chocolademousse die smeltin je mond.
Verkrijgbaar vanaf 04/12/2019.

Populair ijsdessert uit Itali€ in de vorm van

een ruwe bolster met nootjes en chocolade-ijs en
een blanke pit met vanille-ijs. Probeer ook eens
de heerlijke Quadrotto Meringata

van hetzelfde merk! ’\/

DOLCERIALBA

TARTUFO
CIOCCOLATO

Verwen jezelf met deze dripcake, |
overgoten met Belgische [i
fondantchocolade voor een mooi
druppeleffect. Drie laagjes
luchtige chocoladebiscuit en
drie laagjes mascarpone,
karamel en nootjes maken
de taart helemaal hemels.

Waanzin: °
ijsdesserts met een vleugje alcohol. Maak je keuze

uit Amaretto Cookie Crunch, Bourbon Salted
— Caramel, Irish Coffee Crumble,
Exclusiviteit | 6,

Limoncello Raspberry Ripple
of Coconut Rum Punch. w/

Hiervan zullen je gasten nogal opkijken:
witte chocolademousse met frambozen
en vanillebiscuit op een krokante bodem.

Verkrijgbaar vanaf 05/12/2019.

O
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Bourbon ’
v
’

¥ ed cavam

\Belgion dark chocolate
* REDUCED suGARS®

Bbiing
“



@ SMULNIEUWS
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Zes kazen, een plateau van leisteen en een potje vijgenconfituur.
Je vindt het dit eindejaar allemaal in je Delhaize supermarkt.
Werk af met het fruit en brood van je keuze ... en vergeet de wijn niet!

) TROU DU CRU

) VACHERIN Hetkleinste kaasje ter wereld
FR;BOURGEOI.S met een gewassen korst, op
Zwitserse kaas uit smaak gebracht met Marc
Fribourg met een de Bourgogne, een
supersmeuige structuu Franse eaude vie.
en een extra intense Rijpt minstens
smaak. 3weken.

) SELLES SUR
CHER
Zachte
geitenkaas
afgewerkt met
plantaardige
houtskool.
Een vleugje
{ hazelnootsmaak
/~brengtde
subtiele
K § £ 8 zuurgraad
DRIETE A . _ & </ 47" vandezekaas
DELHAIZE. ' ) ' uitde Val de
Loire mooi in
evenwicht.

KAAS MET
WIIN ...
OF BIER?

) CAMEMBERT
) SAINT-FELICIEN PETIT CALVADOS
Lichtzilte kaas met een I Typische Franse
nootachtige finish en een 2 ’ witschimmelkaas uit
natuurlijke gerimpelde ' LAGUIOLE Normandi&, maar voor
korst. De kaas rijpt minimaal Rauwe vollemelkkaas boordevol de gelegenheid op
10 dagen en heeft een haast karakter, dankzij zijn rijping van smaak gebracht met
vloeibare binnenkant. minstens 120 dagen en tot 2 jaar in calvados, waardoor de
de kelders van Laguiole. kaas extra fruitigis.

14
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MUST-HAVES VOOR DE FEESTEN

Neotmusbaatmelen

Peugeot
Zelf nootmuskaat malen? Doe het

Bambee OW%M/{W ikkers met deze molen in elegant plexiglas.

1009 natuurlijk. ’\I Zeer handigin gebruik om je sauzen

op smaak te brengen. \/

\Q_\i bl | 7R i ] Peugeot
= s v it De enige echte

Oestermes :
Delhaize ) ] pepermolen
Om je oesters (j \ Bamber sn nk o G- van feug;leot in
makXkelijk en snel Delha1ze P tijdloos hout.

V' Eenessentieel
. gebruiksvoorwerp om
te koken.

te openen. l

Ff&t’/ftfmta/ny

estmark
Om je kreeft of krabnog
elegantertekrakenenteeten. |

+
Traditionele !
stembmessen |
LouLaguiole
Een stijlvolle
vleesmessenset
Ook die vind
je diteindejaa
bij Delhaize!

| Kpop deze handige hebbedingen
voor jezelf of - beter nog! - zet ze
- op je wzshlzspt en lhat jetrakteren.

Kreeftenbrater .
estmark |
Omde scharenvan
jekreeft of krabte.
" kr{:\}(en.

Wijnstop
De?l?aize
Omde aroma’s
van je favoriete
wijn optimaal
‘tebewaren.

Houten

oeslemes
Kreettenvorten met oestertlem
Westmark Pradel
Om het delicate Om je oesters
kreeftenvlees te openen zoals
elegantuitde de Fransen dat
scharen te halen. doen.

16



Eau mi gérement et petill . ¢

o MNatuurlijk licht bruisend mineraalwater LSS
+= 8 SOURCE BELGE | BELGISCHE BRON o ) 5
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Natuurlijk parelend

BELGISCHE BRON



FOCUS WIJN
CHRISTOPHE

Christophe gaat voor jou op
zoek naar de beste wijnen uit
Belgié, Luxemburg, Frankrijk,
Italié, Oost-Europa, Australié

en Nieuw-Zeeland.

“Deze Siciliaanse ontdekking

is een allemansvriend.
Zet de wijn gerust even in
de koelkast. Zo wordt hij
nog speelser.”

CORTO DI PASSO NERO D’AVOLA IGP

2018
Vito Curatolo produceerde al

in 1875 marsala in Caltanissetta,

gelegen in het hart van Sicilié.
Vito was een van de eersten om

deze versterkte wijn te exporteren
naar de rest van Europa. Vandaag
de dag zetten zijn kleinzoon Roberto

en achterkleinzoon Sergio het
werk van hun (over)grootvader

verder. Ze produceren niet alleen
marsala, maar ook andere ltaliaanse

wijnen en extra zuivere olijfolie.

Deze Nero d’Avola dankt zijn naam
aan de gelijknamige inheemse druif,
die vaak wordt vergeleken met syrah.

Siciliaanse wijnbouwers brachten
nero d’'avola een paar honderd jaar
geleden naar het zuidelijke puntje
van het eiland, maar vandaag de dag
vind je de druiven over heel Sicilié.

NERO D'AVOLA
WORDT VAAK
VERGELEKEN

MET SYRAH.

© 00 0 0080 0000 0000000000000 000 00000000 000000000000scecsocsssos

OP-EN-TOP SICILIAANS

De wijnranken van de nero d’avola
houden van kalk- en kleigrond,
koele lentes en milde zomers.

De wijnranken worden gesnoeid
volgens het ‘trellis-systeem’.

Op die manier blijven de ranken
dicht bijde grond en zijn ze
minder vatbaar voor extreme
weersomstandigheden, zoals
(onverwachte) vorst.

De druif wordt geplukt vanaf

15 september. Eerst ‘macereert’
(weekt) de druif 12 dagen om
vervolgens te fermenteren.

709 van de wijn rijpt 15 dagen

in roestvrijstalen vaten, 309 van
de wijnrijpt minstens 6 maanden
in oude eiken vaten van 250 liter.
Hierdoor krijgt de wijn subtiele
vanilletoetsen.

A.P-€8,99 € 6,29 (promoprijs
van 21/11/2019 tot en met
08/01/2020).

KLEUR Robijnrood met nuances van paars
GEUR Viooltjes, pruimen, kersen en toetsen van vanille en witte peper

sMAAK Vol en zacht met een fruitige finale

SCHENKTEMPERATUUR 18°C

18 ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.
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SEIZOENSFRUIT EN -GROENTEN

Tnhel i/

-

.

Lychees

Yep, we zijn er trots op:
Delhaize heeft het grootste
aanbod exotisch fruit van
hetland. Daarenboven
bekijken we per fruitsoort
welke importwijze de
beste kwaliteit oplevert.
Concreet? Onze lekkere
lycheesliggen al 3dagen
nade pluk in de winkel.
De korte transporttijd
zorgt ervoor datde
lychees een soepele schil
hebben en nog bomvol
smaak zitten. Ze hebben
immerslanger aande
boom kunnen rijpen.

#LEKKERMET

Lychees zijn heerlijk in friszoete

desserts en bij exotische
cocktails, maar wist je dat ze

ook top zijn in een Thaise curry?

Lekker fris!

20
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Uychee heetts groen of goudgee]
Wu{‘/{ab/l&% mel een [Wflt&
dvif- of appelsmaak. ldeand
als tussendoortie, in papillot

of geflambeernd.




hz be/l{wartelsmetl‘yche'é :




SEIZOENSFRUIT EN -GROENTEN

22

]?i}p& mangs's pebben een
unkhdijh& geur, voora rond
het steeltie. Je bunt er oot -
heel worzichtig! - op duwen.
Als het vruchtees een bw;a

EEN
EXOTISCHE

SMAAKBOM

Man 0
JAN > DEC

We onderscheidenons
ook in ons aanbod van
mooie mango’s, omdat
we de beste variéteit en
de ‘dikste oogstmaand’
kiezen. Que?!

We selecteren de
mango’s met het meeste
vruchtvlees, want vlezige
mango’s zijn echte
smaakbommetjes.

Ze rijpenlokaal verder,
totdat ze perfect zijn om
thuis te verorberen.

#LEKKERMET

Tijdens de eindejaars-
feesten past mango
perfectbij kreeft, scampi,
gevogelte en zoetzure saus.



Qukitiag. o M
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T VERSTAND.
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SEIZOENSFRUIT EN -GROENTEN
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Ve smaak van anonas
wordt) bepaald door
een evenwichtiy suiker-
en zuargepadte. 8:;
Delpize streven we naar
de pertecte verpouding.

Ananas
JAN > DEC

Deze exotische vrucht
heeft groen-geel-goud
vruchtvlees en is lekker
sappig en zoet. Lekker als
tussendoortje, ontbijt of
dessert. Ook verrassend

#LEKKERMET

lekker in een pifia colada Warme ananas doet
met rum en kokos of als hetnietalleen goed op
carpaccio: fijn gesneden, pizza Hawai, maar ook
kort gegrild en bestrooid bij pulled pork of in
met muntsuiker. eencurry.




' SEIZOENSFRUIT EN -GROENTEN

ARDENSE FORELLEN MET ANANAS-MUNTDRESSING

© 25MIN © GEMAKKELDK & €£€ A 4PERS.

‘ 223 Vetten:12g-Koolhydraten:12¢
R Vezels:1g-Eiwitten:16 g 0 B .

e

+ 4 Ardense forellen taste of Inspirations (+ 360 g) bovenop en schik er de Ardense Giet door een puntzeef.
* i ananas forellenin, metde velkantnaaronder. @ Verwijder eventueel het vel van
* 2 biolimoenen , ] Verwarm op een matig vuurtje tot de de forellen, snijd ze fijn en verdeel
Y g 2: gﬁ;;?ers'mp (uit ccMPOBEEMAERANSLCs) snippers zwart worden. Zethetdeksel  ze over de borden. Besprenkel de vis
B it op de pan en laatde forellen 10 min met een scheutje olijfolie en overgiet
« 1Kl roze peper roken, tot ze halfgaar zijn. Haal het hem met wat dressing. Bestrooi

xtra: stoommandje uitde pan en laatafkoelen. met de limoenzeste, derestvande

leine houtsnippers voor het roken (smoking chips) ® Raspdezeste van 1limoen fijn gesnipperde munt enroze peper.
- en houd hem apart. Schil de ananas, Werk af met kleine schijfjes limoen

Wrijf met je vingers over de Ardense verwijder de harde kern en snijd enserveer.
len om de graten te vinden en het vruchtvlees in blokjes. Mix de
ijder ze met een pincet. Bedek ananasblokjes fijn met het sap van T,‘P Gooidekroon van de ananas niet
bodem van een sauteerpan met de geraspte limoen, de gembersiroop weg en gebruik de blaadjes als originele
outsnippers, leg er een stoommandje ende helft van de muntblaadjes. afwerking van dit voorgerecht.
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' EN -GROENTEN

NJitleof with volle

O oo it
of miniwitloof?
Je vindt het

allemaa] in enze

yroenteaddeling! /.

OKT > MAA

Deteelt van witloof uit

volle grond start metde \
teelt van witloofwortels. I'\.
Na de oogsten koeling van \
deze wortels, worden ze
terug in de grond ‘getafeld’
om een witloofkrop te
produceren. BelangrijKis
dat de krop geen daglicht
ziet, anders verkleurt het
mooie witte loof. Wanneer
de krop volgroeid is,

wordt hij meteen geoogst,
verpakten naar je

Delhaize supermarkt
gestuurd. Kortom,
kraakverser kan niet!

Voor een lichte aperb:
een handomdraaivuljé
blaadjes witloof met je
favoriete dip of topping.
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© 25 MIN + 30 MIN KOOKTUD © GEMIDDELD ﬁ.€

7]

3 schaaltjes gastronomisch witloof (3 x 175 g)
30 g walnootpitten
1 plak kruimeldeeg
100 g roquefort
50 g kristalsuiker
1 dl water
80 g boter
6 takjes tijm
Peper en zout
Extra:
Taartvorm met hoge randen

296 Vetten: 21g-Koolhydraten:19¢g "

KCAL/
PORT.

Verwarm de oven voor op 180°C.
Snijd de witloofstronkjes overlangs in
2 en leg ze, met de snijkant naar onder,
in een grote braadpan met de helft van
de gesmolten boter (de stronkjes mogen

NUTRI-SCORE

A 8 PERS.

B T

—
elkaar lichtjes oveHé_pben,want Ze
krimpen toch bij het koken). Voe
water toe en kruid met peper en zout.
Laat op een zacht vuurtje sudderen, tot
de bovenkant van het witloof goudbruin
isenal het water verdamptis.

Haal het witloof uit de pan. Doe
derest van de boter, 4 takjes tijm en
suiker in de braadpan. Laat op een
matig vuurtje karamelliseren. Giet
de karamel in een taartvorm met
hoge randen, bestrooi met enkele
grofgehakte walnootpitten en leg er
de witloofstronkjes dicht op elkaar
bovenop. Bedek met het kruimeldeeg.
Verfrommel de randen van het deeg

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERS

taartvorm. Maak een gaatje in het
midden en bak 30 min goudbruin in
de oven.

Leg de dienschotel omgekeerd
detaartvorm, houd alles goed sa
en draai snel om. Bestrooi metde
van de gehakte noten, de verkr
roquefort en de rest van de tijm
Dien warm op, als voorgerecht
kaasdessert.

Heb je een 10096 metalen bra
Dankun jedetaartdaarineensi
indeoven.
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APEROCORNER

Minigroenten
R 4

Tijdens de feestdagen kun je bij Delhaize de &

leukste minigroenten kopen, zoals kleine "r,‘ \
| asperges, bietjes, raapjes, romanesco’s, 2.

bloemkolen en wortelen. Ze smaken net g,
N hetzelfde als hun XL-versie, maar zijn

ook nog eens lekker decoratief. Mmm, als

healthy dip,

,*ﬁr"

irin de Delhaize super ; :
week van december t.e :
i . i )\ / - /6&&”( JE%EE@VERSTAND 29
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Veuve Clicquot

B REIMS FRANCE =
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SAUS MET LICHTE CURRY

© 30MIN © GEMAKKELIIK & €€€ A 4 PERS.
(i Vetten:43g-Koolhydraten:11¢

Y Vezels:4g-Eiwitten:39¢

NUTRI-SCORE

600 g fazantenfilet
1 bussel groene asperges

2 kl geconcentreerde
kippenbouillon Knorr

200 g sluimererwten 80 g boter

150 g shimeji- 50 g geklaarde boter
champignons ‘Beurre des Chefs’

8 takjes waterkers Carlshourg

1 kleine mango 2 kl curry ‘Madras’
1.dl room Market Fresh

2 dl water Peper en zout

Verwarm de oven voor op 180°C.
Verwijder het harde uiteinde van de
asperges, snijd ze schuin in 2 en kook
Ze 4 min in kokend gezouten water. Giet
de asperges af, laat ze 2 min in ijskoud
water schrikken en laat ze uitlekken.

Maak de paddenstoelen schoon en
snijd ze los. Snijd de sluimererwten
diagonaal in 2. Schil de mango en
snijd hem in kleine dikke plakjes.
Houd apart.

Verwarm de room, het water,
de geconcentreerde bouillon en
de curry in een steelpan. Laat
zachtjes sudderen.

Snijd de fazantenfiletsin 2. Breng
zZe op smaak en bak ze aan de 2 kanten
goudbruin op een hoog vuur, in een
braadpan met de geklaarde boter.
Schik ze in een ovenschaal, bedek ze
metaluminiumfolie en laat ze nog
5minindeoven garen.

Stoof intussen de groenten kort in
dezelfde braadpan. Kruid met peper
en zout. Gril de stukken mango zonder
toevoeging van vetstof op een hete grill.

Haal de steelpan met de saus van
het vuur en voeg al kloppend de koude
boter in stukjes toe. Voeg de braadjus
van de fazant toe en breng verder
op smaak.

Verdeel de groenten, de mango en
de fazant over warme borden. Mix de
saus kort zodat ze lichtjes schuimt.
Voeg ze voorzichtig toe op de borden,
werk af met waterkers en serveer.

Om de mangoplakjes mooite kunnen
grillen, gebruik je besteen nietal te
rijpe mango.

SEIZOENSFRUIT EN -GROENTEN

MET TRIO VAN HUMMUS

®© 1U © GEMAKKELUK & €€€ A 8 PERS.
NUTRI-SCORE
Q008 0o B
Peper en zout

110 g groene aspergepunten
200 g mini rode bieten Voor de hummus van witte honen:
200 g minirapen 1 citroen
200 g miniwortelen 1 blik witte reuzenbonen
4 minibloemkolen (240 g, uitgelekt gewicht)
4 miniromanesco’s 5 ¢l zonnebloemolie
Voor de hummus van zoete 6 salieblaadjes
aardappel en mango: 1 klein teentje knoflook
2 kleine zoete aardappelen Peper en zout

Vetten: 23 g - Koolhydraten: 218
Vezels:13g-Eiwitten: 8¢

Y mango
5 ¢l zonnebloemolie
1 rode peper
Peper en zout
Voor de wortelhummus:
400 g wortelen
1 dl zonnebloemolie
Y2 bussel koriander
V2 kI komijnpoeder

Maak de hummus van zoete aardappelen en mango: verwarm de oven voor
op 180°C. Prik de zoete aardappelen in en laat ze 40 min in de oven braden. Laat
ze lichtjes afkoelen. Schil de aardappelen en snijd het vruchtvlees in stukken.
Mix ze in de beker van de mixer met het vruchtvlees van de mango, de olie,
de ontpitte en gehakte rode peper (gebruik naar eigen smaak de hele peper of
een deel ervan), peper en zout, tot een homogene hummus.

Maak de wortelhummus: schil de wortelen, snijd ze in schijfjes en kook ze
20 min in kokend water. Giet ze af en laat ze lauw worden. Mix de wortelen
met de olie, de koriander, de komijn, peper en zout tot een gladde textuur.

Maak de hummus van witte bonen: laat de witte bonen uitlekken en mix ze
naar eigen smaak met citroensap, de olie, de gehakte salieblaadjes, het geperste
teentje knoflook, peper en zout tot een smeuige puree.

Snijd de miniromanesco’sin 4. Dompel ze met de minirapen en de
aspergepunten in een grote kookpot kokend gezouten water. Reken 2 min
kooktijd zodra het water opnieuw kookt en laat de groenten daarna meteen
in ijskoud water schrikken. Kook de rode bietjes apart op dezelfde manier.
Snijd de minibloemkolen en borstel de miniwortelen schoon, maar kook ze niet.

Serveer de minigroenten bij het aperitief met de 3 soorten hummus.

Voorzie wat extra ingrediénten om de hummus en de groenten mooi te presenteren:
verse oregano, gesnipperde rode peper, wortelslierten, korianderblaadjes en takjes salie.

EN DRAGON

NUTRI-SCORE

379

e B

4 kwartels 3,5 dl lycheenectar 1 bussel dragon
1 grote ui 1,5 dl room 1 teentje knoflook
300 g lychees 50 g boter Peper en zout

Verwarm de oven voor op 100°C. Snijd de kwartels overlangs in 2. Bak ze aan
de 2 kanten kort goudbruin op een vrij hoog vuur, in een braadpan met de helft
van de boter. Kruid met peper en zout. Haal de kwartels uit de pan, leg ze in een
ovenschaal en schuif ze nog 30 min in de oven.

Fruitde gehakte ui 5 min in de rest van de boter op een zacht vuurtje, in
dezelfde braadpan. Voeg de helft van de gehakte dragon en het geperste teentje
knoflook toe. Meng 2 min, voeg de geschilde en ontpitte lychees toe en giet er de
nectar bij. Laat voor de helft inkoken op een matig vuurtje. Voeg de room toe en
laat opnieuw voor de helft inkoken. Breng verder op smaak.

Serveer de kwartels met de saus, werk af met de rest van de dragon en geef
er aardappelkroketjes bij.

31
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Platte oesters’ Holle oesters’

Gerookte zalm

Een feest zonder gerookte zalm, Deze oesters werdeninde De Normandische oesters (8)
datkan toch niet, wel? Welke 19de eeuw verdrongen door de zijn goed voor een kwart van
handgefileerde zalm heb jij het Portugese oesters. Daarom is deze de Franse oesterproductie. Je
liefst? Schotse zalm met zout uit de soorteen zeldzame delicatesse kunter dan ook alle kanten
Guérande (1), Noorse biozalm (2), met een vastere en compactere mee op: verwerk ze in een
koudgerookte noordpoolzalm (3) vlezigheid en een lichtbittere bouillabaisse, een gratin,
of onze gravadlax (4) ? zeesmaak. alstartaar.. Als je op zoek
Deplatte Zeeuwse oesters (5) bentnaar die onmiskenbare
zijn eerder mals en zout, terwijl terroirsmaak, dan raden we
de Colchesteroesters (6) wat meer jeonzeIerse oesters Umami
naar hazelnoot smaken. De oesters Royalaan. Maar de grand
uit het Bassin van Thau (7) hebben cru’'sonder de oesters zijn die
devorm van een papegaaienbek uit Charente-Maritime (9),
en hun vruchten zijn lekker vlezig wantdie zijn heerlijk fijn

FEESTGIDS

en smelten op jetong. en licht.

e
** De holle oesters zijn het hele jaar door beschikbaar. .
De platte oesters vanaf eind oktober tot midden maart.



VANDAAG KOOP IK ...

BlJ DELHAIZE STAAT DE

EN VAN ONZE VIS,
SCHAAL- EN SCHELPDIEREN
OP NUMMER EEN.

Sint-jakobs-
noten

Zacht, witvleesdat

rauw (in eentartaar of

carpaccio) even lekker

o .o smaaktalsbereid

Gamba’s Zeetong Geelvintonijn (aangsbakken in de pan,
Onze gamba’s zijn Detongdie voor onze Onze geelvintonijn wordt gegratineerd, gegrild,
duurzaam gekweekt. kust gevangen wordt, metdelijn gevistinde gepocheerd...). Ze worden
Ze makendeel uit % heeftmalsensappig wateren van SriLanka, duurzaam bevistin hun
vande familie vande vlees van de hoogste M waar hetbehoud vande i natuurlijke habitaten
Black Tiger-gamba’s, kwaliteit. Enalsde | populatie een prioriteit Y zitten nogin hunschelp
die je herkentaande .~ vangstvandedag is,die in 2018 beloond wanneer je ze koopt
zwarte strepen op dezelfde dag nogin jouw werd door ‘Friends of the bijDelhaize. Om zete
het pantser. Lekker supermarkt geleverd Sea’. De delicate smaak is openen, houd je de platte
alsvoorgerecht of wordt, dan smul je er nog subliem in een carpaccio kantomhoogen steek je

bij pasta. meer van! Maak hem ‘ala oftartaar. Maar je kunt een scherp mesonder

meuniére’ klaar of stoom je gasten ook verrassen deplatte kant. Wrik de

de filetrolletjes. Echte door hem mi-cuitte schelp open en maak

bestsellers... serveren, zodat z’n mooie daarnahet witte stuk
rode kleur en stevige van hetnootje losmet

textuur bewaard blijft. eenlepel.



648st. 1 12a15st.

243st. | 4a6st

150g = 250¢ @

100g = 150g

4508 700¢

Holle oesters smaken meer af, terwijl platte
oesters subtieler van smaak zijn. Het kaliber wordt
uitgedrukt in cijfers: hoe hoger het cijfer, hoe kleiner
de oester (holle oesters) en hoe hoger het cijfer,
hoe groter de oester (platte oesters).

Met kaliber 3 maak je iedereen blij!

Bretoense Zeeuwse holle oesters Normandische

holle oesters Holle oesters uit holle oesters

Terse oesters Charente-Maritime  Colchesteroesters

UmamiRoyal Oestersvan het

bassin van Thau

Een muscadet als frisse dorstlesser
Eenriesling voor een fruitige toets

Een loirewijn voor zijn mineraalsmaak

Een chablis vanwege de rijke aroma’s

Een sancerre voor zijn boeket met citrustoetsen
Een champagne met fijne bubbels en

een uitzonderlijk karakter

Maak een bisque met het overschot van je schaaldieren
(gebruik ook de karkassen!), gratineer de overgebleven
oesters (en maak trendy kandelaars van hun schelpen)

of gebruik je surplus aan garnalen in een heerlijke curry ...
Houd je restjes wel gekoeld en verwerk ze max. 1 dag later!

ONS VAKMANSCHAP DRINKJE N
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3 x
@ Vetten: 2 g - Koolhydraten:11g B TRI-SCORE
h &Y Vezels:2g-Eiwitten:5¢ e B

Maak de dressing: mix het vruchtvlees van ¥2 mango met 4 el witte
balsamicoazijn, de fijngeraspte zeste en het sap van 1 biolimoen. '
Hak het wit van 3 lente-uitjes en ¥4 rode peper fijn. Voeg ze toe,
samen met het vruchtvlees van 1 passievrucht en de blaadjes van
15 bussel koriander. Open 12 holle of platte oesters en lepel er
een beetje dressing op. Werk af met takjes koriander en dien meteen op,
bij het aperitief of als voorgerecht.

OESTERS TE OPENEN.

&
- :

v Lente-ui * Mandarijnpartjes * Sjalot « frambozenazijn *
veenbessensap ° ~sjalot * verse kruiden
balsamicoazijn * ciderazijn * (basilicum, peterselie,

basilicum dragon koriander, rucola)



VANDAAG KOOPIK ...

Vetten: 24 g - Koolhydraten: 8 g NUTRI-SCORE
&Y Vezels:1g-Eiwitten:6g a GB

Hak 15 g verse kruiden naar keuze, V2 teentje knoflook
en 2 lente-uitjes fijn. Meng ze met 75 g malse boter en
peper. Open 12 holle oesters, laat ze goed uitlekken en schik
ze in een ovenschaal. Verdeel er de kruidenboter over. Bedek
met een paneermengsel van 3 el panko, 1 fijngehakt takje
bladpeterselie en 30 g fijngehakte halfgedroogde tomaten in
olie. Bak 3 min goudbruin onder de hete grill van de oven.
Serveer bij het aperitief of als voorgerecht.

IN TRADITIONELE
HOUTEN MANDEN

Olijven * Limoen * Ardense ham

paneermeel/panko - paneermeel/panko paneermeel/panko -
kruidenboter * kruidenboter * kruidenboter
Kkruiden koriander * rode peper oregano



e beste lipes 000N |
je HOE KOOK JE KREEFT?

Haal de kreeftuitde
koelkast en dompel hem
metde kop eerstonder in
kokend, gezouten water

(1 k1zout per liter). Leg het
deksel op de pot en laat
jekreeftvan 500 ¢ 5min
koken. Voor een kreeft van
1kgreken je 10 min.

3 IDEEEN

- Welke sauzen
- aaserd OF JE KREEFT
GAAR IS?
Warm 5 eenheden Alsde potgn en
kreeftenbisque de V0818prlet§.n
op +1eenheid malkkelijk
verse room + een a.f.breken, is
A paar druppels ijhelemaal
7 citroensap. klaar.
L
: Laatde helft van 2dl
7 witte wijn inkoken it
met1 fijngehakte .
- sjalot. Filter de ' L.
bereiding en voeg ; ,
2 dlverse room toe + e
- 1bussel fijngehakte !
- dragon, peper en ’
5 zout. Laat nog

! 5min sudderen.

eng gezouten
hoter met geplette
Uverse knoflook
r fljngehakte kruiden

‘en peper.

| .SMN.L MEDIUM OF LIEVER LARGE?

20 manadese vissers houden rekemng metde
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; "2 = ) Speel met versopillende

blewren en toxturen voor
) een roy groter woweftect
' en dien bijgerectten op

% ;. in apurte, bleine potjes.

J http://dlhz.be/saladevankreeft
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PROBEER DE MEEST UNIEKE COCKTAILS
VOOR DE EINDEJAARSFEESTEN

BELVEDERE

(Mt

| Rrdbeg

: She L lttimate
ISLAY SINGLE MALT
SCOTCH WHISKY

s T EN

NON CHILL-FILTERED

PP —— R ——

- .

ARDBEG MULE - GLENMORANGIE GINGER
Ardbeg 10Y 40 ml Glenmorangie Original 50 ml
Amandelsiroop 10 ml ~Ginger Beer 120 ml Ginger Ale 100 ml
Fino Sherry 15 ml ' Sap van een halve limoen ; Garnituur: schijfje citroen
Citroensap 10 ml ~ Garnituur: schijfje limoen
Voeg Ginger Beer toe ' :
Garnituur: munt, kaneelstokje

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND



SALADE VAN KREEFT MET FIJNE GROENTJES

© 45MIN © GEMIDDELD & €€€ A 4 PERS. "i‘

Voor de salade:
@ Vetten:15g - Koolhydraten: 9 g
Vezels: 6 g-Eiwitten: 358

Voor de ananassalsa:
@ Vetten:8g- Koolhydraten:13g

Vezels: 2 g-Eiwitten:1g

Voor de groene saus:
@ Vetten: 25 g - Koolhydraten: 2 g
Vezels:0g - Eiwitten:0 g

Voor de speciale cocktailsaus:

Vetten: 23 g-Koolhydraten: 6 g
& Vezels:1 g-Eiwitten:1g

- 2 levende kreeften van 800 g
+ 1 bussel lente-uitjes

+ 200 g miniwortelen

+ 200 g sugar snaps

+ 200 g edamameboontjes

« Y5 bussel radijzen

- 2 little gem-harten

« 5l water

« lshlokjes

- 4el olijfolie

+ 20 g verse kruiden naar keuze
« 150 g grof zeezout

« Zout

Voor de ananassalsa:

« 3 lente-uitjes

« 1Kleine ananas

+ 2 limoenen

NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE

NUTRI-SCORE

- 3elolijfolie

+ 1 bussel koriander

« 1 rode peper

- Zout

Voor de groene saus:

« 10 g rucola

« 5 ¢l witte balsamicoazijn

- 1,2 dl olijfolie

« Y2 bussel koriander

« Y2 bussel basilicum

« Yabussel dille

- Peper en zout

Voor de speciale cocktailsaus:
« Y2 groene appel

« Vacitroen

+ 150 g cocktailsaus Natura
« Y2 bussel basilicum Pistou

) Brenghet water aan de kook met het zeezout in een heel
grote kookpot. Dompel er de kreeften in, met de kop eerst. Zet

hetdeksel op de pan, breng opnieuw aan de kook en reken dan

nog 8 min kooktijd (per kreeft: 1 min/100 g). Giet de kreeft af
en laat hem meteen schrikken in water met ijsblokjes.

© Kook de groenten afzonderlijk, in kokend gezouten water, en

laat ze schrikken in water met ijsblokjes. Reken 5 min kooktijd
voor de hele geborstelde wortelen, 3 min voor de afgesneden
lente-uitjes, 2 min voor de sugar snaps en de edamameboontjes
(nadien te doppen) en 1 min voor de hele radijzen.

© Snijddelittle gem-harten in 4. Haal het viees uitde
kreeften. Verdeel het over de borden met de groenten, de little
gem-harten en de verse kruiden. Besprenkel met een scheutje
olijfolie en dien koel op, met de saus naar keuze.

@ Maak deananassalsa: schil de ananas, snijd hem in parten,
verwijder de harde kern en snijd het vruchtvlees in blokjes.
Meng ze met de gesnipperde rode peper, de koriander en de
lente-uitjes (alledrie fijngehakt), het sap van de limoenen, de
gehalte koriander, de olijfolie en zout.

(© Maak de groene saus: mix alle ingrediénten.

( Maak de speciale cocktailsaus: snijd de %2 appel in kleine
blokjes en meng ze met het sap van de citroen. Voeg de
cocktailsaus en de blaadjes basilicum Pistou toe.

T'-P ‘Wil je graag van alles proeven en tegelijk een onvergetelijke
indruk achterlaten? Dan maak je gewoon alle drie de sauzen klaar.
Gebruik hiervoor de helft van de hoeveelheden van elk recept.

VANDAAG KOOP IK ...

EEN KREEFT KRAKEN

VOLG DE GIDS!

‘Wanneer de kreeft Zorg ervoor dat je
gekookt is, begin dan de scharen goed bij
met het verwijderen van de basis vastneemt.

de scharen.

Draai voorzichtig met De staart zou
de staart om het schild gemakkelijk moeten
open te breken. loskomen.

Draai de kreeft om en Maak de poot los van
duw het schild open de schaal. (Je kunt
naar de zijkanten. ze leeghalen met een

kreeftenvork.)

Geef een goede slag Verwijder de 2 stukken
met je mes op de rand van de schaal.

van het schild, om

hetin 2 te breken.

JOUW KREEFT
TE KOKEN.
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CHIRASHI MET

® 30 MIN (+1 U RUSTTIID EN AFKOELTIID) © GEMAKKELLK
O €€€ A 8 PERS.

‘i‘ 801
F6RE
NUTRI-SCORE
Vetten: 22 g - Koolhydraten: 105 g m
Vezels:5g-Eiwitten: 418

650 g geelvintonijn
1 pot zalmeitjes Gabriel

800 g sushirijst
2 el kristalsuiker

(50 g) 1 | water

1 pot haringpareltjes 3 dl rijstazijn
Arenkha (55 g) 1 flesje sojasaus
1 komkommer 1 tube wasabi

4 avocado’s 1 pot gember voor sushi

1 bussel radijzen 1 pot zwarte sesamzaadijes
200 g edamamehoontjes 2 el zout

2 mango’s

Spoel de rijst meerdere keren, tot het
water helder is. Laathem 10 min weken
in een kookpot met het koude water. Zet
het deksel op de pan, breng langzaam
aan de kook en laat de rijst 15 min op een
heel zacht vuurtje koken. Laat 10 min
afgedektrusten en doe derijstdanin
een grote kom. Meng de azijn, de suiker
en het zout. Overgiet er de rijst mee,
meng goed en laat volledig afkoelen.

Dompel de edamameboontjes in
kokend water, gietze na2 minafen
laat ze schrikken in ijskoud water.

Dop deboontjes.

Snijd de komkommer met een
dunschiller of een mandoline in lange
fijne plakjes. Snijd de tonijn in blokjes
en deradijzen in fijne schijfjes. Houd
eventueel een paar hele radijzen apart
voor de afwerking en snijd ze net voor
het opdienenin 2. Snijd de avocado’s en
de mango’s in reepjes.

Verdeel derijst over kommen en
leg er de edamameboontjes en de
verschillende ingrediénten mooi
bovenop. Werk af met de zalmeitjes
en de haringpareltjes. Bestrooi met
zwarte sesamzaadjes en geef er de
gemarineerde gember, de sojasaus en
de wasabi bij.

46

KORT GEBAKKEN

MET

WITLOOF EN BOTERSAUS MET CITRUSVRUCHTEN

®© 25MIN © GEMAKKELK & €€€ A 4 PERS.

NUTRI-SCORE

(y[ Vetten:40g-Koolhydraten: 24 ¢
220 e st A4

&Y Vezels:3 g-Eiwitten:17¢g

2 dl room
2 el honing

12 sint-jakobsnoten (x 350 g)
350 g gastronomische
witloofstronkjes

2 dl droge witte wijn

CB

Kruidenmolen ‘Chili Explosion’
Santa Maria
Peper en zout

2 sjalotten 70 g gezouten boter

10 g rucola 20 g geklaarde boter ‘Beurre des
4 sinaasappelen Chefs’ Carlshourg

Va citroen 1 el olijfolie

Haal de sint-jakobsnoten uit de koelkast. Doe het sap van 1 sinaasappel, de
honingen de helft van de gezouten boter in een braadpan. Leg er de gehalveerde
witloofstronkjes in, met de snijkant naar onder. Laat + 10 min zachtjes sudderen,
tot het witloof mals is. Laat dan op een vrij hoog vuur inkoken, om het witloof te
karamelliseren, maar laat het niet aanbranden.

Schil 2 sinaasappelen a vif en snijd ze in plakjes.

Halk de sjalotten fijn en fruit ze 5 min op een zacht vuurtje, in een steelpan met
de olie. Overgiet ze met de witte wijn en laat volledig inkoken op een vrijhoog
vuur. Giet er het sap van 1 sinaasappel en van de % citroen bij, samen met de room.
Laat voor de helft inkoken, nog altijd op een vrijhoog vuur. Haal van het vuur,
filter en klop de saus op met de rest van de koude gezouten boter in kleine blokjes.
Voeg enkele draaien van de ‘Chili Explosion’-molen toe en breng verder op smaak

met peper en zout.

‘Warm, op een hoog vuur, de geklaarde boter op in een grote braadpan. Schroei
de sint-jakobsnoten 20 a 30 s per kant dicht, naar eigen smaak. Dresseer ze op
warme borden, giet er saus rond en werk af met het witloof, de sinaasappelplakjes

enderucola. Dien meteen op.

Voeg de boter nog niet toe als je de saus op voorhand maakt. Warm ze net voor
het opdienen op, haal de pan van het vuur en roer er dan de boterblokjes onder.

ROLLETJES VAN

IN NORIVELLEN

© 20 MIN (+ 30 MIN KOELTID) © GEMIDDELD & €€€ A 15 STUKS

Vezels:0g-Eiwitten: 58

Vetten: 6 g - Koolhydraten: 2 g
Xeis
Kok

200 g plakjes Schotse gerookte zalm
1 pot zalmeitjes Gabriel (50 g)

3 lente-uitjes

1 Granny Smithappel

3 norivellen

1 pot zure room (2 dI)

5 cm gember

2 bussel peterselie

Peper en zout

Houd enkele takjes peterselie
apartvoor de afwerking. Hak de rest
van de peterselie en de lente-uitjes
fijn. Snijd de ongeschilde appel in
fijne, niet te lange staafjes. Rasp
de gember en pers metde vingers
het sapuitde pulp. Meng al deze
ingrediénten met de zure room. Kruid
royaal met peper en lichtjes met zout.

NUTRI-SCORE

Legdenorivellen op een plank,
beleg ze met gerookte zalm tot aan
*+4 cmvanderand enbevochtig het
deel zonder zalm. Lepel wat room op
de zalm, in de vorm van een worstje.
Rolvoorzichtig maar strak op,inde
richting van hetdeel dat niet belegd
isenwaarmee je derolletjes kunt
vasthechten. Wikkel ze afzonderlijk
in vershoudfolie of bedek ze metlicht
bevochtigd keukenpapier. Laatde
rolletjes 30 min in de koelkast rusten
(anders worden de norivellen
niet soepel).

Verwijder de uiteinden vande
rolletjes en snijd ze in 5 dikke schijfjes.
Werk ze af met zalmeitjes en dien
koel op.
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DELUXE

® 1U+2X15MIN KOOKTLD (+ 10 U KOELTIID) € GEMIDDELD & €€€
A 12 PERS. (24 STUKS)

NUTRI-SCORE

giyh Vetten:59¢-Koolhydraten: 42 ¢
Vezels:3g - Eiwitten: 23 g B
1,5 kg ongepelde grijze garnalen 5 el druivenpitolie
400 g gepelde grijze garnalen 150 g boter
1 blik Chatkakrab met 40% poten (200 g) 1 schaaltje citroengrasstengels (75 g)
2 hele eieren + 6 eiwitten 200 g gember

1 kit Bouillongroenten ‘My Menu’ Kruidenmolen ‘Chili Explosion” Santa Maria
1 citroen Peper en zout

400 g bloem Voor de garnituur:

200 g paneermeel 6 clementines

3 dl room 6 citroenen

100 g gruyere 6 lente-uitjes

100 g parmigiano 1 bussel Thaise basilicum
3,8 dl water Extra: 1 frituurbad

3,8 dl droge witte wijn

Begin liefst 1 dag op voorhand: hak de groenten uit de kit grof en fruit
Ze Op een zacht vuurtje, in een kookpot met 2 el olie. Sauteer intussen
500 g ongepelde garnalen op een hoog vuur, in een grote braadpan, met
lelolie. Doe ze in de kookpot en bak de rest van de ongepelde garnalen
op dezelfde manier, in 2 keer. Voeg het water toe, samen met de witte
wijn, de citroengrasstengels in grote stukken en de ongeschilde gember
in plakjes. Laat de krab en de gepelde garnalen boven de kookpot
uitlekken in een zeef. Houd ze apart. Breng aan de kook, zet het deksel
op de pan en laat 15 min sudderen.

Mix de bereiding fijn en giet ze door een puntzeef. Druk goed aan om
er zoveel mogelijk vocht uit te persen (3 dl).

Laatde boter langzaam in een stoofpan smelten, bestuif hem met de
helft van de bloem en meng 3 min op een zacht vuurtje. Giet er beetje bij
beetje het kookvocht van de garnalen bij en dan, al roerend, de room.
Haal de pan van het vuur. Voeg het citroensap toe, kruid royaal met
enkele draaien van de ‘Chili Explosion’-kruidenmolen en bestrooi met
de 2 geraspte kazen. Roer er 2 hele eieren onder, vervolgens de gepelde
garnalen en de krab. Meng en breng verder op smaak met peper en zout.

Bekleed een dienblad met bakpapier en verdeel er de bereiding
over. Dek afen laat 6 uin de koelkast rusten.

Ontvorm de bereiding en snijd ze in 24 vierkanten. Rol ze tot platte
balletjes. Haal de balletjes door de bloem, dan door de licht opgeklopte
eiwitten en ten slotte door het paneermeel. Laat de kroketjes minstens
4uindekoelkast rusten (of 1uin de diepvriezer, ze mogen zelfs
volledig ingevroren zijn).

Maak de garnituur: schil de citroenen en de clementines a vifen
snijd de partjes tussen de vliezen uit. Kort de lente-uitjes in en snipper
ze over heel de lengte. Pluk de blaadjes van het Thaise basilicum.

Bak de kroketjes + 5min in hete olie (160°C), tot ze goudbruin zijn.
Laat ze op keukenpapier uitlekken en dien ze meteen op, met
de garnituur.

Haal het maximum uit SCHLUMBERGER PINOT BLANC
detijd die je in de keuken
doorbrengt: maak de
aangeduide hoeveelheid en
vries derest van de kroketjes

in voor een volgende keer.

Met deze buitengewoon frisse en
soepele wijn uit de Elzas hebben we
een perfecte combinatie met ziltige
gerechten. Lekker en evenwichtig
met toetsen van citrusvruchten,
florale en minerale tonen.

AP €759

VANDAAG KOOP IK ...

IN PAPILLOT
MET MANGO EN LIMOEN

® 20 MIN + 18 MIN KOOKTIUD © GEMAKKELUK & €€¢ A 4 PERS.

NUTRI-SCORE

Vetten:19¢ - Koolhydraten: 7 ¢
&Y Vezels:3 g-Eiwitten: 14 g B

1 bussel koriander
10 g verse kruiden naar keuze

400 g verse rauwe ongepelde
reuzengarnalen

200 g edamameboontjes 1 citroengrasstengel
2 lente-uitjes 3 cm gember

12 mango V2 teentje knoflook
2 biolimoenen Ya rode peper

80 g gezouten boter Peper

Verwarm de oven voor op 240°C.

Dompel de edamameboontjes in
kokend water, giet ze na 2 min afen laat
ze schrikken in ijskoud water. Dop de
boontjes. Snijd de mango in kleine blokjes.

Verwijder de 2 buitenste lagen van de
citroengrasstengel. Houd enkele takjes
koriander apart en hak de rest heel fijn
met de andere kruiden, de knoflook, de
rode peper, de citroengrasstengel en de
lente-uitjes. Rasp de gember en pers met de
vingers het sap uit de pulp. Spatel al deze
ingrediénten onder de malse boter en voeg
ook het gembersap, de fijngeraspte zeste
van 1limoen en peper toe.

Pel de garnalen, maar de kop en
het laatste staartstukje mogen eraan
blijven. Verdeel de garnalen over
4 grote vierkanten bakpapier. Voeg
de kruidenboter, de mango en de
edamameboontjes toe. Sluit de papillotten
en schuif ze 18 min in de oven.

Werk af met koriandertakjes en
limoenpartjes. Dien warm op.

¥ (—
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’tIs klaar!

N\ OVENKROKETTEN
Q GARNAAL - PURE OVEN
: BY PURE DAPHNE

Heerlijk krokante en
niet-voorgefrituurde
kroketten van Belgische
bodem. 100% natuurlijk
en op basis van 40%
grijze garnalen. Perfect
vaor in de oven of

de airfryer.
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PRODUCT IN DE KIJKER

TASTE

OF INSPIRATIONS

Voor echte feestmaaltijden haal je alles uit de kasten is
enkel het beste goed genoeg. Aan het taste of Inspirations-
label herken je authentieke kwaliteitsproducten die
nog steeds op traditionele wijze bereid worden.

En waar een mooi verhaal achter schuilt.

Deze ultradunne boterkoekjes
met kandijsuiker zijn een Brugse
specialiteit. Heerlijk bij een kopje

koffie, maar ook (een stuk origineler)
bij een plak foie gras of verkruimeld

in een salade met eendenborstfilet.

ﬁ :'/;z.ywtm'nn.\

Kletskoppen
Dentelles
Nusskekse

Voor deze macarons in de
rijkste (en 100% natuurlijke)
kleuren worden enkel
de beste ingrediénten
gebruikt: bourbonvanille,
Valrhonachocolade, vers
seizoensfruit .. Deze lekkernijen
worden bereid zonder
kunstmatige smaakstoffen of
bewaarmiddelen en tussen
de krokante koekjes (met
amandelen en meringue) gaat
eenrijkelijke ganache schuil,
die smelt op je tong.

50

]

Eenreceptvan Yves
Mattagne! Gebakken met
pure ingrediénten voor
fijnproevers (boter, room,
eieren, Belgische chocolade)
en volgens de expertise van
deze tweesterrenchef van
restaurant Sea Grill.

Je vindt deze moelleux in de
diepvriesafdeling. Warm ze
op in de microgolf of de oven.
Lauwwarm serveren
en genieten maar!

Bacon

Lichte, knapperige
pannenkoekenrolletjes
gevuld met cheddar
ofbacon. Hun
uitgesproken smaak
ontploft als het ware
in jemond. Een
niette versmaden
aperitiefhapje.

0 "‘{Um'u!p-n m

Een kaas die geheel
volgens de traditie
gemaakt wordt van
rauwe koemelk en
4 3 8 weken gerijpt
heeft. De bloemige
korst verbergt
een opvallend
evenwichtige smaak.
De textuur is zacht,
maar een echte Brie
de Meaux is
nietlopend.

Ditkleine kaasje van rauwe
geitenmelk draagt de naam
van het dorpje waaruit het
afkomstig is (in het Franse
departement Lot) en kreeg
een AOC-keurmerk mee. De
voeding van de geiten wordt
(voor minstens 809%) gekweekt
in de vruchtbare vallei rond
derivieren in de regio. De kaas
zelf heeft 6 dagen gerijpten is
zacht en romig met een lichte
hazelnoottoets. Als je nog een
paar dagen kunt wachten voor
je’m opeet, zal de smaak nog
meer uitgesproken zijn.



PRODUCT IN DE KIJKER '

Een wekenlange trage rijping op een lage temperatuur

l Rijkelijk op smaak gebracht met knoflook (gedroogde
kn geeft hem die unieke textuur van gedroogde (

flook en verse knoflook) en citroen (zeste, natuurlijk extract
en essentiéle olie). Deze twee olijfolies brengen salades, mayonaise,

4 . charcuterie. Hij wordt gemaakt van de beste
een tabouleh of gegrilde vis als geen ander op smaak.

stukjes vlees van gecertificeerde Franse eend. Deze
voorgesneden eendenborstfilet smelt op je tong en zijn
intense smaak en unieke aroma blijven nazinderen.

B w—

denborstfilet

riipt en gedroogd

Vijgen
Figues

\

Deze rode bessen sudderen langzaam
in ketels voor ze in bokalen gedaan
worden. Deze kant-en-klare
veenbessen in eigen sap zijn een
verfijnd en feestelijk bijgerecht bij
al je gevogelte en wild. Smakelijk!

I Magret de canard,
Deze Vijgel’l op sir op séché, long affinage .
passen als geen ander E@?ﬂ?urﬁfﬂle’t \ Hel taste of
bij een sneetje foie gras. s I spirifons-
Een origineel en vooral hz ’
overheelflijk alti?'rnatief mepunw l/iM }.e
I B
voor uienconfituur. ”P . "(/J@ pds

padipa.

)
Xgerl'llbessen ‘
ir 2 )
Airelles rouges\
nofuerley

i ! D

De enige echte parmigiano De witte zomertruffel wordt In de Parmastreek produceren Coppa is geen hamsoort
met beschermde door de Italianen ook wel de Luigi Devodier en familie al want het wordt
oorsprongsbenaming ‘zonnetruffel’ genoemd. Zijn generaties lang authentieke vervaardigd op basis
(AOP) uit Emilia-Romagna. subtiele smaak is zoeter Italiaanse charcuterie met van vlees afkomstig uit
Op geheel traditionele dan die van zijn zwarte gedrevenheid, oog voor perfectie de hals en de schouder
wijze geproduceerd net evenknie en je eethem en respect voor de tradities. van het varken.
alstoen, 9 eeuwen geleden. enkel rauw. Gebruik Deze parmaham van topkwaliteit Het heerlijke vlees
Je herkent hem aan zijn deze kant-en-klare wordt met de hand ontbeend, wordtingebonden en
strokleur, de zoutkristallen carpaccio om je pasta, vis vervolgens 24 maanden lang nadien voor lange tijd
die lekker tussen je tanden of aardappelgratin een gerijptin oude kelders en daarna gerijpt waardoor het
kraken en de walnoten- feestelijke toets te geven. op ambachtelijke wijze gesneden. een zachte en zoete
en hazelnoottoetsen. Mmm... Een absolute must! smaak krijgt.
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PRODUCT IN DE KIJKER

TASTE OF INSPIRATIONS

Laat je inspireren door onze drie recepten voor een uitzonderlijk kerstmenu
(met aperitiefhapje, voor- en hoofdgerecht) bereid met voortreffelijke taste
of Inspirations-producten. Kies voluit voor deze authentieke en bij uitstek
feestelijke smaken .. Om je vingers bij af te likken!

Om Ty T besparepy, kv je ok blATekoppety
(kockies) gebrwikepy ipv plpdls vapy aadappe(ppv.
Copbipeer verschil/ghde smakeps
b gesuiberd-gezanip, velly-zunig ep zunr-zodl-

e
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®© 15MIN © GEMAKKELUK © €€ A 4 PERS.
NUTRI-SCORE

"% Vetten: 17 ¢ - Koolhydraten: 9¢
& Vezels:1g-Eiwitten:17 g E E

Mix 8 abrikozen op sap taste of Inspirations,
4 el ciderazijn met honingaroma taste of
Inspirations, het sap van 1 citroen,
2 el olijfolie met pepers taste of Inspirations en
een mespuntje zout. Verdeel een beetje dressing over
1schaal (of over 4 individuele borden). Leg er
140 g gerookte zalm uit Orkney taste of
Inspirationsbovenop en 200 g fijne sneetjes
zalmhaasje. Snijd 1 peer met de mandoline in fijne
plakjes (besprenkel ze met citroen als je ze op voorhand
klaarmaakt). Voeg ze toe aan de carpaccio. Breng op
smaak met enkele draaien van de kruidenmolen ‘Chili
Explosion’ Santa Maria, werk af met takjes dille en
serveer. Geef er de rest van de dressing apart bij.

ls hebefere ressepwerk el je specialjTel?
27 W stk zalim 1 wipy de diepuriezer,
20 (pal hel zichs gepakkeljjker stijdepy.

Pufudver copy (pkkers hofhepnads ™

MfMPP@W@ met de ofje vap
de Trudfe(s: eep biygerechT om

PRODUCT IN DE KIJKER

®© 25MIN © GEMAKKELUK & €€€ A 4 PERS.

NUTRI-SCORE

Vetten: 69¢ - Koolhydraten: 8¢
&Y. Vezels:5 g-Eiwitten: 74 g

Haal 3 lendenbiefstukken ‘Rubia Galega’ gamma Beef of
Europe taste of Inspirations (+ 850 g) uit de koelkast. Schil
1biobutternut en snijd hem in blokjes. Fruit ze op een hoog vuur
in een grote braadpan met 1 el olijfolie en 30 g boter. Verlaag het
vuur zodra de butternutblokjes goudbruin zijn en bak ze nog
10 min op een zacht vuurtje. Kruid met peper en zout. Giet
2 bokalen kalfsfond Delhaize (2 x1,9 dl) en 2 bokalen
runderfond Fundo (2 x 2 dl) in een steelpan en laat ze voor
%3 inkoken op een hoog vuur. Schroei de lendenbiefstukken 1 min
per kant snel dicht op een vrij hoog vuur, in een grote braadpan met
30 g geklaarde boter ‘Beurre des Chefs’ Carlsbourg. Leg ze
op een plank en bedek ze met aluminiumpapier. Haal de steelpan
met de ingekookte fond van het vuur en roer er al kloppend
120 g koude boter in kleine stukken onder. Voeg 1 goed
uitgelekte bokaal ‘carpaccio van zomertruffels’ taste of
Inspirations (50 g) toe. Snijd de biefstukken in dikke sneetjes en
dresseer ze op de borden met de butternutblokjes, 50 g rucola
en 50 g parmigiano in grote schilfers. Overgiethet vlees
' met saus, kruid met peper en dien op.

MET TRUFFELSAUS
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EEN LEZER ACHTER DE SCHERMEN

?

Voor elk nummer van jouw Delhaize magazine bezoeken we een van onze
producenten samen met een uitverkoren lezer. Deze keer gingen we op
feestelijke excursie naar Reims met Philippe Heine. We hadden er afgesproken
met Paul-Francgois Vranken, de stichter van het wijnhuis dat zijn naam draagt.
Welkom in het weelderige decor van Domaine Vranken- -Pommery
waar de wijnoogst net binnen was!

£ 4O

Het interview van Philippe Heine | , ..,
Philippe (63 jaar) is een grote liefhebber van 't :

champagne. Hij bezocht al verschillende

wijndomeinen in de Champag__nestreék. Philippe y e
is parttime verzekeringsmakelaar en trekt er in
zijn vrije tijd graag met zijn vrouwop-uit naar de

vier windstreken. Hij verzamelt de muselets (de "

ijzeren plaatjes die champagnekurken op de fles

houden) en was dan ook in zijn nopjes dat hij zijn
«  verzameling kon aanvullen tljdens dit bezoek.

13/09/2019 @ REIMS (DOMEIN VRANKEN-POMMERY) ol 20°C N ~

De streek van Champagne-Ardenne
wordt in het noorden begrensd door de
hoge heuvels van de Belgische Ardennen.
Het landschap bezaald met w1Jngaarden,
mlddele\euwse burchten en Versterkte

o steden maakt het een ware trekpleister,
die prachtig is om te ontdekken.

BEKIJK DE VIDEO VAN ONZE REPORTAGE IN REIMS OP
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Paul—Frangois Vranken behaalde een diploma
rechten aan de Universiteit van Luik in 1970.
Hijhad altijd al een zwak voor luxeproducten. In
het begin kwamen daar niet veel druiven, persen
of wijnkelders aan te pas, maar gaandeweg leerde
hijwijnbouwers uit de champagnestreek kennen
en sprong de vonk over. Zo kocht hij zijn eerste
wijnstokken.

Toen hij met zijn eigen productie begon, liep Paul-
Francois Willy Bizet, wijnkoper bij Delhaize, tegen
het lijf. Deze twee mannen hadden een droom:
champagne in de markt zetten als “een lichte, frisse
en vrolijke wijn die perfect als aperitief gedronken
kan worden” in plaats van enkel bij het dessert.
Paul-Francois liet de cognac achterwege in het
productieproces (deze drank werd vroeger vaak
gebruikt in champagnes) en maakte champagne op
basis van een assemblage van chardonnaydruiven.
Een ware revolutie! Zo werd champagne veel
toegankelijker als aperitief.

Vandaag staat Paul-Franc¢ois aan het roer

van een wijngaard van zo’n 300 hectare in de
champagnestreek. Al sinds het prille begin draagt hij
het milieu een warm hart toe. Hij is ervan overtuigd
dat de natuur enkel haar dierbaarste schatten vrijgeeft
als je haar met respect behandelt. Zo was hij de eerste
wijnbouwer die andere gewassen tussen zijn druiven
plantte om de biodiversiteit te verbeteren. Wij zijn
alvast fan. Maar we zijn ook trots dat we vanaf het
begin in Paul-Francois geloofden en aan het succes
van dit uitzonderlijke product hebben bijgedragen.

puiLippE neiNg: “Hallo, hoe ben je op hetidee
gekomen om een ‘Maison de Champagne’ te stichten
na je rechtenstudies?”

PAUL-FRANCOIS VRANKEN: “Goeiedag. Een opleiding
rechten opent heel wat deuren. Je leert jezelf in te
dekken en je onderneming te beschermen. Want

voor een onderneming moet je veel met anderen
samenwerken. Vooral in ons geval, want ongeveer
70% van onze druiven komt van externe wijnbouwers.
We staan voortdurend in contact met hen om voor een
optimale bevoorrading te zorgen. Kennis van het recht
komt in die context goed van pas.”

puiLippE: “Hoe ben je tot de nauwe samenwerking
met Delhaize gekomen?”

PAUL-FrRANCOIS: “We zijn in 1977 al beginnen
samenwerken toen ik een bezoek kreeg van de
toenmalige wijnkoper van Delhaize. Samen met
mijnheer Bizet hadden we toen het idee om de cognac
uit de champagne te halen, want een wijnboer die van
zijn wijngaarden houdt, wil de vruchten ervan niet
nodeloos transformeren. Zo werd onze champagne

frisser en gemakkelijker om te drinken, ook als
aperitief. We hebben het eerst met 100.000 flessen
geprobeerd en dat was een onverhoopt succes.
Dankzij dit experiment is de champagne geévolueerd
van dessertwijn naar aperitiefwijn.”

puiLipre: “Welke druivensoorten worden er voor
jullie champagnes gebruikt?”

PAUL-FRANCOIS: “Chardonnay, pinot noir en pinot
meunier. Chardonnay zorgt voor een frisse, verfijnde
champagne, de pinot noir geeft hem kracht en met
de pinot meunier brengen we de twee andere
karakters samen.”

puiLippE: “Voel je in jouw branche de effecten van
de klimaatopwarming?”

PAUL-FrRANCOIS: “Zeker weten. Toen ik begon, werden
de druiven grosso modo tussen 5 en 15 oktober
geplukt. Tegenwoordig beginnen we op 25 augustus en
zijn we op 15 september al klaar. Dat is meer dan een
maand vroeger .. Trouwens, bij ons zullen tegen 2023
alle bedrijfswagens elektrisch rijden. Maar om op de
champagne terug te komen, we zijn ook een van de
pioniers in duurzame wijnteelt. We zijn al jaren bezig
om ons water- en energieverbruik af te bouwen, om
ons afval beter te beheren, om insecten te bestrijden
met biologische middelen en om de biodiversiteit

in onze wijngaarden te verbeteren door andere
gewassen tussen de wijnstokken te planten.”

“Een wijnboer die van
zijn wijngaarden houdt,
wil er natuurlijk ook
goed zorg voor dragen.”

puiLippE: “Wat is jouw favoriete champagne?”
pAUL-FrRANCOIS: “Dat is een moeilijke vraag. Maar
als ik echt moet kiezen, dan vind ik de magnum

La Demoiselle Téte de Cuvée (exclusief bij Delhaize,
nv.d.r.) echttop”

puiLipre: “Heb je een paar degustatietips voor ons?”
pAUL-FrANCOIS: “Natuurlijk. Wat betreft de
temperatuur, serveer je een champagne best tussen

7 en 9°C. Persoonlijk vind ik hem nog beter als je hem
een kwartiertje voordien uit de koelkast haalt, zodat
hij12°Cis. Ten tweede moet je hem uit grote glazen
drinken, zoals een tulpglas. Een flite of fluitglas is
voor mij achterhaald. Over een coupe heb ik niet echt
een mening .. Mijn vrouw drinkt haar champagne
bijv. liefst uit een coupe. Er is ook niets mis met

dat typisch vrouwelijke glas, vooral als je weet dat
champagne wereldwijd vooral dankzij vcouwen
populair is geworden.”
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de druiven met de hand gep
( tember).

PERSEN

De druiven worden binnen
de 24 uur tot sap (most)
gepersten in gistvaten
bewaard.

GISTING

Er wordt gist toegevoegd om
de fermentatie in gang
te zetten.

FILTEREN

De gisten en andere vaste
stoffen worden verwijderd
met een centrifuge.

ASSEMBLAGE

De keldermeester roept
zijn team oenologen samen
om de productie van het
seizoen te vermengen met
reservewijnen (van

vorige jaren).

BOTTELING

De geassembleerde

wijnen worden op flessen
getrokkeneninde
wijnkelders gelegd waar de
tweede gisting plaatsvindt.
Hetisbijdeze stap datde
bubbels zich vormen.

RIJPING

Dit proces duurt minstens
15maanden en gebeurt in
deideale omstandigheden
van de krijtkelders op een
natuurlijke temperatuur
van10°C.

REMUAGE (oranie)

Gedurende 5 dagen worden
de flessen regelmatig een
slag gedraaid zodat het
bezinksel in de hals van

de fles afzakt.

DEGORGEMENT
(ONTGISTING)

De hals van de fles wordt
bevroren tot -25°C. De
ijsprop met het bezinksel
van de gistcellen wordt
vervolgens verwijderd
en er wordt een liqueur
d’expédition (met suiker
gemengde wijn) aan
toegevoegd die de
uiteindelijke smaak bepaalt
(brut, sec, demi-sec).



EEN LEZER ACHTER DE SCHERMEN

Gemaakt met 40 verschillende
cru’s, met een gelijke verdeling
van de drie champagne-
druivensoorten. In je mond
merk je ronde, fruitige aroma’s
op, met een mooie lange
afdronk met een frisse toets.

Uitzonderlijke brut van
hoofdzakelijk chardonnay-
druiven. Een levendige wijn

| meteen complex smaakpalet

. waarin je bloem- en
fruitaroma’s herkent, zowel
in je neus als op je tong, met
een afdronk van gebak.

Een assemblage van (vooral)
chardonnay, pinot noir en
pinot meunier. Je herkent
meteen de frisse zoetzure
toets van citrusvruchten

en een afdronk van brioche.
De smaak van gekonfijt fruit
en peperkoek maakt het af.

Dé topper van Maison Vranken.

OM LEKKER
AF TE RONDEN

“Samen met het sympathieke Delhaize team
heb ik veel geleerd over de wondere wereld van de
champagne. Mijnheer Vranken, die net zoals ik uit Luik
komt, heeft ons met open armen ontvangen. Tijdens het
bezoek heeft hij ons zijn mooiste wijngaarden getoond en
een (klein) deel van de 18 km eeuwenoude kelders die
alin detijd van Madame Pommery gegraven werden.
Hijheeft ons op heel wat verhalen getrakteerd ...
en op een paar glaasjes champagne natuurlijk!
Na deze trip ga ik nog meer genieten
van deze geweldige flessen
tijdens de feesten.”

AMBASSADEURS
@ | DELHAIZE

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.




EEN LEZER ACHTER DE SCHERMEN
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Reims is de officieuze hoofdstad van de
Champagnestreek. De stad heeft een rijk
verleden. Zo werden 1.000 jaar lang de
Franse koningen gekroond in de statige
Notre-Damekathedraal (met glas-in-
loodramen van Chagal die je zeker
moet gezien hebben). Met zijn
historische bezienswaardigheden,
wijngaarden en champagne-
degustaties, is de Cité des Sacres
de verplaatsing zeker waard.

De chique, eigentijdse (en @ Ditis HET café dat je niet mag

Het Domaine Vranken- vooral: betaalbare) brasserie missen in Reims. Hetbaadtin
Pommery langs weerskanten van het weelderige Domaine < artdeco en een gezellige sfeer
van Boulevard Henry Vasnier is | des Crayeéres, dat ook een uitde jaren 1930. Een koffie,
toegankelijk voor het publiek. vijfsterrenhotel en restaurant snack of coupe champagne in
Start met Domaine Pommery, ¢ mettweesterren herbergt.Ineen de prachtige orangerie (van de
met zijn prachtige gebouwen £ - Iinterieur metbanken, bakstenen hand van Jacques Simon) is

in Elizabethaanse stijl (Engelse &= mureneneen open keuken, een bezoek meer dan waard.
renaissance) en de wijnkelders. worden verfijnde gerechten Of geniet van de bistrokaart
Deze ondergrondse kathedralen geserveerd, op basisvan de tijdens de middag of’s avonds.

gehouwen in de krijtgrond mooiste seizoensproducten,

staan bekend als de mooiste uit (indien gewenst) in het 14 Place Myron Herrick
de Champagnestreek. Bezoek gezelschap van grootse wijnen www.cafedupalais.fr
nadien Villa Demoiselle, die en ... natuurlijk de beste bubbels

uitblinktin artnouveau en art uit de streek. Bij mooi weer kun

deco. En geen betere manier om
jebezoek af te ronden dan een
glas Demoisellechampagne.
www.visite-vrankenpommery.fr

je de avond doorbrengen op
hetterras dat uitkijkt over de
prachtige tuin van het domein.

64 Boulevard Henry Vasnier
www.lescrayeres.com






Thijs Dewicke
27 jaar

Kaasmaker, De Moeren
(bij Veurne)

Zit nooit stil, ook niet
op zondag.

) WIL JE MEER WETEN?

Surf naar

sV,

b
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s: “Wel, ik ben de tweede generatie kaasmakers. Mijn

2N 2
_
Xg Thijs! Hoe wordt een jonge kerel als jij kaasmaker?”
T

vader en moeder startten in 1984 melkveebedrijf
met een handvol koeien. Maar d de schommelende
melkprijzen was het al snel duidelijk dat ze een andere
weg zouden inslaan. En zo geschiedde: in 1989 besloten
mijn ouders om de eigen melk niet gewoon te verkopen,
maar te verwerken tot hoeveproducten zoals boter,
yoghurt en rijstpap. Kort daarna las mijn moeder in

de krant een artikel over kaas maken ...”

£..en van het één kwam het ander?”

13s: “Mijn moeder begon te experimenteren metkaas
maken in de keuken. In een grote pot zette ze 10 liter verse
melk op om uiteindelijk tot een blok kaas van 1 kg te komen.
De reden waarom ze zo kleinschalig begon, is omdat ze geen
grotere pot had (lacht). Vervolgens verkaste ze naar de kelder
van onze woning, waar ze iets meer ruimte had. In 1994 nam
ze Lucien - een ervaren kaasmaker uit de buurt - onder
de arm en vanafdanisdebal, euh .. kaas beginnen rollen.”

ONZE PRODUCENTEN ACHTERNA
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De jonge maar ambitieuze Thijs Dewicke weet wat hij doet:
~“wkaas maken met hart en ziel. In wat volgt, een gesprek met
de jongste telg van een familie doeners en dromers die
Delhaize graag steunt door hun authentieke producten
exclusief in de rekken te leggen.

“Jullie maken kaas met eigen melk?”

THi1Js: “Vanaf de eerste kaas tot op vandaag maken we
enkel kaas met verse gepasteuriseerde koemelk van
onze eigen koeien én geitenmelk van Sean Mabesoone,
een bevriende geitenboer. Mijn vader heeft nog steeds
een melkveebedrijf, dat hij samen met mijn broers
uitbaat. Hun melkveestal telt intussen 125 koeien, goed
voor zo’'n 3.500 liter melk per dag. Er wordt gebouwd
aan een uitbreiding tot 250 melkkoeien, waardoor we
dan 7.000 liter melk per dag tot onze beschikking zullen
hebben. Ze molken de koeien vroeger manueel, maar
sinds 2018 zijn er - gelukkig - twee robots die de koeien
automatisch melken op het tijdstip dat ze zelf wensen.”

“Wat is het geheim van kaas maken?”

THIJs: “De kwaliteit van het basisingrediént: verse melk.

En aangezien we die melk zelf produceren en pasteuriseren,
zijn we 1009 zeker dat we met het beste van het beste
starten. Temeer omdat onze koeien minstens 5 uur per
dagbuiten grazen, tenzij het te koud of te vochtig is.
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ONZE PRODUCENTEN ACHTERNA

WE VERWERKEN
DAGELIJKS
INGEVEER
3.500 LITER MELK
TOT OVERHEERLIJKE
HOEVEKAAS.

Verder krijgen onze dieren enkel
natuurlijke voeding, aangevuld met
mineralen. Aldie ‘details’ bepalen de
kwaliteit van de melk en uiteindelijk
ook de kaas.”

“Jullie maken kaas a lancienne?”
“Klopt, we doen alles
ambachtelijk. Kaas scheppen,
dompelen, vormen .. Het gebeurt
allemaal van maandag tot en met
zondag (!) met de hand. Ik kan
daarvoor trouwens rekenen op de
hulp van mijn vrouw Lien Dezeure
en vijf medewerkers. Naast
verse melk en een ambachtelijk
productieproces, bepalen nog
een aantal unieke factoren het
uitzonderlijke karakter van
onze kazen, waaronder het
rijpingsproces van minstens
6 weken op speciale houten
planken. Leuk om te weten: de
ruimte waar onze kazenrijpen,
heeft een vochtgehalte van 95%.
We bootsen de vochtigheid van
een grot na dankzijeen Franse
techniek. Het resultaat? Smeuige
kazen, die smelten op je tong.”

“Over smeuige kazen gesproken:
wat is jullie succesnummer?”

“De eerste kaas die mijn
moeder maakte, was De Jonge
Moerenaar: een jonge boerenkaas
van 1kg. De Cobergher was de
tweede kaas. Hetis een halfharde
paterskaas, natuurgerijpt met
roodbacterie. Hierdoor krijgt
de kaas eenrijke en toch milde
nasmaak. De kaasis glad van
structuur en wordt alom geprezen
door de kenners. Na deze twee
kazen hebben we intussen zo’n
25 kazen ontwikkeld, waarvan je er
een zestal kunt kopen bij Delhaize
(ziekader, nv.d.r.).
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Ook leuk: de kaasplank

De Moerenaar. Een Belgische
kaasschotel met een waaier

van lekkere kazen waaronder
Cobergher 50+, Charlatan wit,
Gouden Carolus en Chimay. Top
met vers brood en een rood wijntje!”

“Hoe bedenken jullie nieuwe
kazen?”

“Lucien - de ervaren
kaasmaker uit de buurt - is
ondertussen 81 jaar, maar hij
komt nog geregeld langs om ons
te adviseren en te inspireren.
Verder ontwikkelen we soms een
kaas op vraag van de klant of in
samenwerking met een ander
bedrijf, zoals Brouwerij Het
Anker uit Mechelen. Samen met
hen hebben we twee bierkazen
bedacht: Gouden Carolus en
Lucifer. Kaas behandeld met
streekbieren krijgt een aparte
smaak. Leuk op een kaasplank met
het gelijknamige streekbier (dat
je ook bij Delhaize vindt, n.v.d.r.).
Tot slot gaan we soms 00Kk naar
het buitenland om inspiratie op
tedoen..”

“Jullie wonnen al internationale
awards?”’

“Niet wij, wel onze kazen
(lacht). Op de World Cheese
Awards in Londen behaalde
De Smokkelaar goud en
De Smokkelaar Brie brons. Beide
kazen worden gemaakt op basis
van geitenmelk. De Smokkelaar
is een traditionele halfharde
geitenkaas die 10 & 12 weken rijpt.
De Smokkelaar Brie is een romige
witschimmelkaas die 4 weken
rijpt. De eerste geitenkaas smaakt
fruitig, de tweede eerder tintelend
en fris. We proberen de namen van
onze kazen steeds te linken aan de
rijke geschiedenis van De Moeren.
De naam Smokkelaar verwijst naar
het feit dat de boeren tijdens de
oorlog boter en andere waren
over de grens smokkelden door
de polders. En zo heeft elke kaas
zijn eigen verhaal .. En al die
verhalen kun je aan den lijve
ontdekken als je De Moerenaar
een bezoekje brengt. Mijn
moeder en schoonzus geven je
met plezier een rondleiding op
onze kaasboerderij!”




6 AMBAGHTELIJKE
KAZEN

ONZE PRODUCENTEN ACHTERNA
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past
bij jouw smaak?

Rijping (weken) | Type | Structuur | Smaak

Cobergher

IN1,2,3

THIJS: “We schenken niet alleen veel aandacht
aan traditie, maar ook aan ecologie. Daarom
hebben we de afgelopen jaren zeer veel
geinvesteerd op ecologisch vlak.”

Water hergebruiken

“We plaatsten een ‘belucht rietveld’, dat maar liefst
100.000 liter productiewater per week kan zuiveren

tot proper water. We gebruiken het water om de dieren
drinken te geven, de stallen proper te houden en droogte
tegen te gaan op de akkers.”

Energie opwekken

“Verder investeerden we in een zonneboiler en zonnepanelen.
Hierdoor staan we zelf in voor /3 van ons energieverbruik

en voor ¥ van ons warmwaterverbruik. En aan transport
verspillen we sowieso geen energie, want de melk voor

onze kaas komt van de koeien uit onze achtertuin.”

Afval wordt voeder

“Alle kaaswei (= het restproduct van het productie-

proces) wordt verkocht aan varkenshoeren als varkens-
voeder. Zo gaat er niets meer verloren, maar helpen we
mee aan een duurzamer model van ondernemen!”




ONZE PRODUCENTEN AGHTERNA 3 ‘ 3%
@6/aaa/1ﬂla/z/wan@e740me/ma/u.j PR

70 SMA

Hoepimpjo

%

Snijd appelen en ananas metde
mandoline in ultrafijne plakjes
(of peren en mango, zoals je
verkiest). Bedek de ovenplaten
metbakpapier en schik er de
vruchten op. Laat ze gedurende
1uop110°C drogen en draai

ze halverwege de baktijd om.
Laat de vruchten op een rooster
afkoelen. Om druiven te drogen,
doe je de hele trossen in de oven
enlaatjeze2a3uop110°C
drogen, naargelang hun grootte
en het gewenste resultaat.

@ smokkelaar Rouge

e Smokkelaar
Geitenbrie

@ smokkelaar

O Moerengoud
@ cCobergher

@ Gouden Carolus

Vezels:0g-Eiwitten: 0 g

Breng 400 g gekookte

babybietjes in een steelpan aan
- : P : 3 de kook, met 150 g kristalsuiker

’ 7 Ford e 4 b en1,5dl ciderazijn. Laat 10 min

e : > j op een vrijhoog vuur tot een
siroop inkoken. Laat afkoelen en
voeg enkele walnootpitten toe.

JOI ) i B T

R Vezels:1g-Eiwitten:4g .. A - g . _
zelfrijzende bloem, vy g2 8 SR
15kl bakpoeder, | S0 L ‘ ‘ 36
‘15,:— 1 PORT)
I

1,25 dl melk,
25 g l{ristalsuil{er, Vetten: 0 g - Koolhydraten: 9g
Vezels: 0 g - Eiwitten: 0,1g

40 g malse boter, peper ) i
en zout tot een homogeen Schil 4 grote sinaasappelen
a vif, verwijder alle witte

deeg. Verdeel het deeg B e anijd hot

over een beboterde en
met bloem bestuifde vruchtvlees in stukken (600 g).
muffinbakvorm, werk af Breng ze in een kleine kookpot
met enkele oreganoblaadjes met dikke bodem aan de kook,
en bak 25 min in een samen met 400 g kristalsuiker
voorverwarmde oven van enldlrode porto. Laat 30 min
180°C. Dien lauw op. op een vrijhoog vuur koken.
Meng met het sap van 1limoen
en gietin een pot (dompel de
pot en het deksel op voorhand
in kokend water en laat ze
5 drogen). Sluit de pot, draai hem
el om en laat volledig afkoelen.
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LEFFE BLOND 0,0%

C

Bitve Belge d'Abbaye
Belgisch Abdijbier

0.0%

KANS

OM NIET TE GENIETEN
VAN EEN LEFFE 0,0%
MET DE KERSTMAN.

VOLLE SMAAK,
VOLLE AANDACHT |

Bier met liefde gebrouwen, drink je met verstand.

V.U.:S. De Saeger - Brouwerijplein 1, 3000 Leuven



Jeroen De Pauw is al enkele jaren een v:
de chefs die de recepten van je favorie
supermarktmagazine bede
keuken best oms jven a
Hijkookt easy peasy met een twist. Je ke
Jeroen ook van kookprogramma’s op njam!
zoals Winters grillen en Zomers tafelen.
Verder ontwikkelde hij Canapé en zijn
aperobags: een kant-en-klare zak

met originele hapjes en drankjes
voor een authentiek
aperitiefmoment.

PS Deze eindejaarsperiode vind je
enkele van zijn originele dips exclusief
in de aperocorner bij Delhaize!



KEUKENCHALLENGE

Deze maand trekt de aardappel een feestelijk jasje aan
om je feestmenu op te leuken. Want als je een specifieke
aardappelsoort combineert met de juiste techniek
kkun je zoveel meer uit je favoriete patat halen. Welke
. aardappel is geschilkt voor puree, soufflé of rosti? -
Jeroen, onze chef, legt het uit in woord, beeld én recept. .
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Ve anrduppel? Doty i bt ingrediénts waanmee
jo iedereen sumenbrengl aan tafel.

<
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KEUKENCHALLENGE

TECHNIEK

FRITUREN

AARDAPPELRAS

VORM langovaal, regelmatig
KLEUR lichtgeel

SMAAK neutraal

TYPE Kkruimig

Je maakt gefrituurde
aardappelsoesjes met
aardappelpuree en hartig
soezendeeg. Het geheim

van luchtige soezen? Giet

de gekookte bintjes af en
stoom ze droog in je nog
warme pan. Maak een fijne
puree. Voeg gezeefde bloem
toe. Roer tot een gladde bal
en blijf roeren op een laag
vuurtje. Voeg de eieren één
voor één toe (telkens nadat het
vorige helemaal is opgenomen
in het deeg). Je armspieren
zullen op de proef worden
gesteld, maar je gasten zullen
de luchtigheid van je soezen
tot het einde der tijden prijzen!

TERWIJL JE MAMA
PAPA HET DEEG

OOK LEUK:
BALLETJES ROLLEN
VAN HET DEEG.

CE—




TECHNIEK

ZOUTKORST '

AARDAPPELRAS

VORM kleinebolletjes(248 cm)
KLEUR lichtgeel, geel of rood
SMAAK neutraal

TYPE vastkokend

Groenten garen in een zoutkorst is
een van de makkelijkste technieken
die er zijn, ook al wordt de techniek .
nog niet veel toegepast. Het
voordeel van deze techniek is

dat de smaak van je groente nog
intenser wordt door (enkel) water te
onttrekken aan je groenten tijdens
het gaarproces. Voor de beste
zoutkorst gebruik je zout (duh!) en
eiwit om je zout te binden. Breng
het zout vervolgens op smaak

met je favoriete smaakmakers:
citroenzeste, rozemarijn, tijm ...

MENG HET ZOUT

MET HET EIWIT

EN DE KRUIDEN. De Wﬁ‘!
‘VERSTOP’ DE ving Je op

AARDAPPELEN p- 77 en 79/
IN HET ZOUT.

— N

n



KEUKENCHALLENGE
SERVEER JEBIJ ...

TARBOTFILETS

TECHNIEK #3 MET ASPERGES,
MOUSSELINESAUS
MET CHAMPAGNE

Truffelpuree

AARDAPPELRAS

Bintje

/ VORM langovaal, regelmatig
KLEUR lichtgeel
SMAAK nheutraal
TYPE kruimig

ledereen weet dat je
aardappelpuree best met
bloemige aardappelen maakt,
zoals bintjes. Maar wist je ook
dat je de aardappelen beter
pureert met een passe-vite
in plaats van een stamper?
/ Verder voeg je de melk en
boter best op het einde toe.
Smelt de boter op voorhand in
de melk, zodat je makkelijk(er)
kunt doseren. Serveer de
puree meteen, zodat hij niet
uitdroogt. Als jij de puree toch
opnieuw wilt opwarmen, kun
je een extra scheutje melk of
klontje boter toevoegen.

LEKKER MET ...
BIJNA ALLES.

STROOP JE MOUWEN
OP. HAAL DE PASSE-
VITE OF DE STAMPER
UIT DE KAST EN
MAAK DE ZACHTSTE
PUREE OOIT.
STAMPEN, STAMPEN,
STAMPEN ... EN
BLIJVEN STAMPEN
TOT JE GEEN
AARDAPPELBROKJE




TECHNIEK #%

BAKKEN

ROsti’s

[ oY |

i

AARDAPPELRAS
Bintje

VORM langovaal, regelmatig
KLEUR lichtgeel

SMAAK neutraal

TYPE frietaardappel
(kruimig)

Je maakt Zwitserse
aardappelpannenkoekjes met
geraspte aardappelen. Voor
rosti’s heb je - net zoals voor
frietjes - veel zetmeel nodig.
Dus een kruimige aardappel

is ideaal. Ga aan de slag

met rauwe of voorgekookte
aardappelen. Wat niet mag?
Je aardappelen afspoelen,
want dan verwijder je het
zetmeel. En dat zorgt er net
voor dat je rosti’s niet uit elkaar
vallen tijdens het bakken in

de pan of de oven. Voor extra
binding kun je een losgeklopt
eitje onder je geraspte
aardappelen roeren. Voeg naar
hartenlust andere ingrediénten
toe, zoals ui of spekblokjes.
LEKKER MET RACLETTE,

(GROENTE)BALLETJES OF
GEGRILDE VIS.

AARDAPPE
MET DE RA
‘WEL OPPASSE
VOOR JE
VINGERS, WA!

SERVEER JE BIJ ... De recepin

DIE HEB JE NOG - :
JE HELE LEVEN / KALFSMEDAILLONS ving Je op
NODIG. 5 MET CHAMPIGNONS EN p-77 en 79/
— ‘ PORTO, COPPACHIPS \%
7 73
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VacheBleue

Syl . INCE 1927 eyt —

2006 GERASPTE KAAS GRATIN VAN VACHE BLEUE
40G BOTER - 8006 VAST

KOKENDE AARDAPPELEN
2 GEPLETTE LOOKTEENTIES . o g

L VLOEIBARE RooM . 10CL WITTE
WIN - ZouT EN PEPER . 1 KOFFIELEPEL CITROENSCHILREEPJES

1. Verwarm de 0ven voor op 160°C,

2.Schil en snijd de niet gekookte aardappelen in schijfies
van 3mm. Leg even opzij.

4. Boter 4 aparte ovenschoteltjes. Wl ze
Schijfies, een laagje b
appelschiifies. Als de
de resterende 20 clro

5. Dek elk schoteltje af
6. Verwarm

met een laagje aardappel-
ereiding en tenslotte Weer een laagje aargd-
ovenschoteltjes goe gevuld zijn, verdeelt
0m gelijkmatig over de 4 porties.

met de geraspte kaas Gratin Vache Bleye.

in de oven gedurende 1 yyr.

7. Controleer de gaartijd: doorprik de aardappelgratin even met
het punt van egn mes. Als het mes viot doorheen de aardappelen
gaat, is het gerecht klaar.

illois-Witterzée.
V.U.: Vache Bleue S.A. Grand' Route 552 - 1428 Lillois-Witterz

] ten
Ontdek overheerlijke recep
op Www.vachebleue.com




KALKOEN KEUKENCHALLENGE

TECHNIEK Y 4

SOUFFLE

AARDAPPELRAS

VORM langwerpig f:;w:fb’
KLEUR oranje g Je op !
SMAAK Zzo06t p- 77 en 79

TYPE kruimig \_?

De basis van aardappel-
soufflé is een gladde puree.
Je maakt deze extra luchtig
door ‘m op te kloppen met ei
en opgeklopt eiwit. Opgelet:
zorg ervoor dat je puree al
koud is, zodat je ei niet stolt
en je eiwit niet smelt. Schuif
in de oven en aanschouw
hoe die zijn werk doet. Je
soufflé zal langzaam de
hoogte in rijzen en goudbruin
kleuren. Serveer meteen.

SPUIT DE
AARDAPPELSOUFFLE

IN TOEFJES, IN
KOMMETJ N
OVENSC

G

15



Geen tijd? roef onze
100% natuurlijke soep.
Net wat je nodig had!
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© 35 MIN + 20 MIN KOOKTUD © GEMIDDELD
& €£€ A 4 PERS. (12 STUKS)

@ Vetten: 23 g-Koolhydraten: 28 g
Tey) AR e IR Ane
@Y Vezels:2g-Eiwitten:4¢g

NUTRI-SCORE

lei 30 g boter

500 g bloemige 4 takjes tijm

aardappelen Peper en zout

50 g bloem Extra:

8 cl water 1 frituurbad
Schilde aardappelen en

snijd ze in stukken. Doe ze in een
steelpan, overgiet ze met koud
water, voeg zout toe en breng aan
de kook. Laat 20 min sudderen.

Maak intussen het soezendeeg:
breng het water aan de kook in een
grote steelpan, samen met de in
stukken gesneden boter. Haal van
het vuur zodra de boter gesmolten
isen voeg de bloem in één keer toe.
Meng met een spatel tot het deeg
een bol vormt die van de bodem
loskomt. Zet de pan terug op een
zacht vuurtje om het deeg wat te
drogen. Bewerk met een spatel
tot er zich een vliesje vormt op de
wanden. Haal opnieuw van het
vuur. Voeg het ei toe en meng goed.

Gietde aardappelen af en plet
ze. Meng ze met het soezendeeg
en breng verder op smaak met
peper en zout. Vorm quenelles met
behulp van 2 lepeltjes en schik ze
één voor één op een vel bakpapier.

Verwarm de olie op 150°C
en dompel er telkens een kleine
hoeveelheid pommes dauphine
in. Reken + 5min om ze lichtjes
goudbruin te bakken. Laat ze op
keukenpapier uitlekken.

Dompel net voor het opdienen
de pommes dauphine kortin de
frituurpan op 180°C. Werk ze af
mettijm en serveer.

Boostde basispuree met
specerijen naar keuze: curry,
nootmuskaat, Espelettepeper ...

© 15 MIN +1.15 U KOOKTIID © GEMAKKELIJK
& €£€ A 4 PERS. (8 STUKS)

Vetten: 20 g - Koolhydraten: 20 g

NUTRI-SCORE
288
® o)

lei 40 g boter

600 g friet- 4 takjes rozemarijn
aardappelen Espelettepeper

1 ui Peper en zout

4 Kl olijfolie

Schil, was en droog de
aardappelen. Rasp ze metde
grove kant van de rasp, dep
ze droog of pers er het vocht
uit, maar spoel ze niet om hun
zetmeel te behouden. Roer het ei,
de fijngehakte ui, de helft van de
gesnipperde rozemarijn, peper,
zout en Espelettepeper onder de
geraspte aardappelen.

Verwarm telkens 2kl
olijfolie en een klontje boter
in 2 braadpannen (liefst
koekenpannen). Giet er een grote
lepel van de bereiding in (Y5) en
druk aan, tot een kleine platte
koek. Bak goudbruin op een zacht
vuurtje, + 8 min per kant, totde
rosti’s zacht zijn.

Warm de rosti’s net voor het
opdienen 10 min op in de oven,
op 180°C. Bestrooi met gehakte
rozemarijn en serveer.

KEUKENCHALLENGE

KRIELTJES IN EEN

@ Q Vetten:1g - Koolhydraten: 35g
' . JAg VOO 16T ROOTYUTAIen. ook
o

Vezels: 4 g-Eiwitten:6 g
1 kg krieltjes

NUTRI-SCORE

2 kg grof Guérandezout

Verwarm de oven voor op 180°C. Verdeel een deel
van het grof zout over de bodem van een ovenschaal,
schik er de hele krieltjes bovenop en bedek ze
volledig met zout. Schuif ze 1uin de oven.

ZOETE AARDAPPEL

© 25 MIN + 32 MIN KOOKTLD (+ 1 U KOELTIID)

© GEMAKKELDK & € A 12 PERS.
NUTRI-SCORE
@ Vetten: 17 ¢ - Koolhydraten: 20g
@Y Vezels:4g-Eiwitten:6g GB

200 g boter
Peper en zout

9 eiwitten + 6 eidooiers
2 kg zoete aardappelen
2 el bloem

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken. Doe
ze in een kookpot, bedek ze met koud water, voeg zout
toe en breng aan de kook. Laat 20 min sudderen, giet
de aardappelen af en mix ze fijn met 180 g boter. Laat
volledig afkoelen.

Verwarm de oven voor op 180°C. Beboter de
zijkanten van 12 kleine soufflévormpjes verticaal
met een penseeltje. Bestuif ze met bloem (of met
paneermeel), schud er de overtollige bloem uit en zet
ze in de koelkast.

Meng de eidooiers met de puree, kruid met peper
en zout. Klop de eiwitten tot schuim, roer ze onder
de bereiding en verdeel over de vormpjes.

Schuif = 12 min in de oven (houd ze in het oog!)
maar open de deur vooral niet tijdens het bakken.
Dien meteen op.

© 20 MIN + 20 MIN KOOKTUD © GEMAKKELIK & €€£ A 4 PERS.

©

2 eidooiers

700 g grote bloemige aardappelen
1 .dl room

35 g boter

Vezels:3g-Eiwitten: 6 g

Vetten: 29 g - Koolhydraten: 23 g
oAl
KEnY

NUTRI-SCORE

2 bokalen ‘Carpaccio van zomertruffels’ taste of Inspirations
(2x50g)
Peper en zout

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken. Doe ze in een kookpot, bedek ze met koud
water, voeg zout toe en breng aan de kook. Laat 20 min sudderen. Giet de aardappelen af en

plet ze met de boter en de room.

Houd enkele truffelschilfers apart en hak de rest grof. Roer ze onder de puree, samen
met de helft van de truffelolie en de eidooiers. Breng verder op smaak.
Werk de puree af met truffelschilfers, besprenkel ze met de rest van de truffelolie en

dien ze heet op.



INGREDIENTEN (4 PERS

1 so0g stoofvlees van everzwijn
O 25cl sinaasappelsap

Lels __; ) O 25¢l rode wijn
\ | O 2 teentjes kruidnage!
o P [ 1 koffielepel mosterdzaad
O 1 koffielepel roze peperbessen

a2 kaneelstokjes

BEREIDING

- N Bereit de marinade voor door het sin

EVERZWIJN-
STOOFPOT

MET PASTINAAKP
UREE
GEROOSTERDE GROENTEE':I

) MARINEREN 4 - VOORBER

aasappelsap, de wiln,
4y marineren in de koelkast.
grote braadpan en 2 eetlepels olie.

% "‘\‘ f
1T Vouerhmaneet
v IvemsNY g

EIDING 45MIN - KOOKTIJD 45MIN

[ 1knolraap

O Olijfolie

O 4 grote aardappelen
[ 4 pastinaken

O 1dl melk

[ s0g solo-margarine
[ Zout & Peper

[ 2 stukjes steranijs
O i
D] 2 flesjes Knorr Fond - Wild
[ 2 eetlepels veenhessenconfituur
[ 1 eetlepel halsamicoazijn
O 2 eetlepels olie
[ 500g Brusselse spruitjes

de kruiden en de stukjes everzwijn te mengen in een kom. Kruid bij met peper en zout,

- meng goed en dek af. Laat minstens
31 o @ Schil de ajuinen snijd in kleine stukjes. Giet het vlees af en hewaar de marinade. Bak het vlees aan in een
5 T AR e Voeg de ui toe en laat sudderen. Voeg vervolgens de confituur, de Knorr Fond, de halsamicoazijn en de rest van de marinade toe.
:T'. ST e | Breng aan de kook en |aat op een laag vuur sudderen gedurende 49 minuten.
. o @ Schilde aardappels en de pastinaken, snijd ze in grote stukken en laat koken in gezouten water. Giet af zodra
ze mals zijn en pureer. Voeg de melken margarine toe en Yruid bij met peper en Zout. Bewaar warm alvorens

/

7wl [N
—— Kalf

o Blancde Veau

V0L MET RADLENE INEAE i

PLETN O INGREDLINTS NATAEI VO M1 RSN TG

TLETN D'TNGREDTENTS NATAES

ovenschaal en voeg 0!
' @ Presenteer de stoofpot met

lig, zout en peper toe.

de groentjes en de puree en werk af met wat veenhessenconfituur.

R — 1 — te serveren. 3
1 f =~ @ Vewam de oven voor op 200°C. Was de spruitjes en raapjes en snijdin2of 4 naargelang hun grootte. Verspreid hen in een b

: Bedek met hakpapier en hak de groentjes gedurende 20-25min in de oven. ’ ’ I / / , ’

]

1

ENTET VAN HET

KOKEN MET KNORR.

ONTDEK MEER RECEPTEN OP WWW_KNORR . BE




MET SPINALZIE,

GELAKTE SAUS MET GEMBER

“ Vetten: 27 g - Koolhydraten: 20 ¢ | am o ORE
L & Vezels: 5g - Eiwitten: 50 g e B

Verwarm de oven voor op 180°C. Doe

2x 2,2 dl verse bruine kalfsfond,

2 el sojasaus, 4 gesnipperde
gemberballetjes op siroop en

4 el van hun siroop in een steelpan.

Laat voor de helft inkoken op een zacht
vuurtje. Maak met een scherp mesje
ruitvormige inkepingen in het vel van

2 grote eendenborstfilets. Bak eerst de
velkant goudbruin op een hoog vuur, in een
braadpan zonder vetstof, en dan de andere
kant. Schuif de eendenborstfilets nog

10 min in de oven om verder te garen. Draai
de filets om, leg ze op een snijplank, bedek
ze met aluminiumfolie en laat ze

5 minrusten. Giet 4 el van het vrijgekomen
braadvet in een sauteerpan. Voeg

900 g spinazie, 2 gehakte sjalotten

en 2 geperste teentjes knoflook toe.
Laatde spinazie op een matig vuurtje
slinken. Kruid met peper en zout. Snijd de
eendenborstfilets in plakjes. Serveer ze met
de spinazie en de saus. Bestrooi met 4 el
grofgehakte geroosterde pindanoten
en geef er de pommes dauphine bij.

MET CHAMPIGNONS

EN PORTO, COPPACHIPS

(/A Vetten:28g-Koolhydraten:39g
&Y Vezels:3 g-Eiwitten:45¢

NUTRI-SCORE

Verwarm de oven voor op 180°C. Bak

700 g dikke kalfsmedaillons kort
goudbruin in een sauteerpan met 20 g
heteboter. Kruid ze met peper en zout.
Bedek de ovenplaat met bakpapier. Schik
de medaillons op de ovenplaat, leg er

8 sneetjes copparond en schuif 5 a

10 min in de oven (naargelang de dikte

van de medaillons). Houd de coppa in het
oog: hij moet knapperig worden, maar
mag niet aanbranden. Voeg 20 g boter toe
in de sauteerpan, samen met 2 gehakte
sjalotten en 500 g gehalveerde bruine
champignons. Fruit ze 5 min op een matig
vuurtje. Giet er 2 dlrode porto en

2x 2,2 dl verse bruine kalfsfond bij

en laat op een vrijhoog vuur voor de helft
inkoken. Haal van het vuur en meng met
40 g koude boter in blokjes. Breng verder
op smaak. Stoof 150 g veenbessen

met 1 el kristalsuiker en 10 g boter,

tot ze lichtjes gerimpeld zijn. Serveer
hetkalfsvlees met de coppachips, de
veenbessen en de champignonsaus. Werk
af met oregano en geef er de rosti’s bij.

MET
KRUIDENBOTER EN
MINIGROENTEN

®© 40 MIN © GEMAKKELUK & €€€
A 4 PERS.

KCAL/
PORT.

NUTRI-SCORE

Verwarm de oven voor

op 180°C. Snijd

4 miniromanesco’s in 4.
Dompel ze met 200 g hele
minirapen en 200 g hele
geborstelde miniwortelen
in een grote kookpot kokend
gezouten water. Reken 2 min
kooktijd zodra het water
opnieuw kookt en laat de
groenten meteen schrikken

in ijskoud water. Kook

200 g minirode bieten
afzonderlijk op dezelfde
manier. Schik allesin een
grote ovenschaal, besprenkel
met 2 el olijfolie, kruid met
peper, zout en schuif 20 min
in de oven. Verwarm

40 g kruidenboter Meggle
in een grote braadpan en
schroei 700 g lamsfilets aan
de 2 kanten kortdicht, op een
hoog vuur. Verlaag het vuur en
laat nog + 3 min op een zacht
vuurtje bakken (naargelang de
dikte van het vlees). Kruid met
peper en zout. Haal de filets uit
de braadpan, houd ze warm
en fruit 4 geriste takjes tijm
gedurende 1 min in de pan.
Voeg het sap van 1 citroen
toe en laat 30 s inkoken. Meng
er dan de rest van het pakje
kruidenboter (85 g) onder.
Serveer de lamsfilets metde
minigroenten, besprenkel
met saus en werk af met
citroenschijfjes. Geefer de
krieltjes in een zoutkorst bij.

Vetten:31g-Koolhydraten:19 g

Vezels:9g-Eiwitten: 42 g

CLOSERIE DE VAUDIEU
CHATEAUNEUF-DU-PAPE

De 5de generatie Brechet
is hier aan de slag. Zij
maken een rijke, gulle en
diepsmakende Chateauneuf,
met aroma’s van wilde
kruiden, cassis en zwart
fruit in de smaak en
de lange finale.

AP €17,99

Wity o P

e

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.

KEUKENCHALLENGE

MET ASPERGES,

MOUSSELINESAUS MET CHAMPAGNE

7)) Vetten:60¢g-Koolhydraten: 68

@Y Vezels:2g- Eiwitten: 328
NUTRI-SCORE

B

Verwarm de oven voor op 160°C. Maak
800 g tarbotfilets schoon, breng ze op
smaak en plooi ze in 3, met de velkant
naar binnen. Schik ze in een geoliede
ovenschaal, besprenkel ze met een
scheutje olijfolie en bak ze 10 412 min in
de oven, naargelang hun grootte. Dompel
440 g groene aspergepunten in een
kookpot kokend gezouten water. Giet ze
na 3 min kooktijd af en fruit ze kort in

een grote braadpan met 2 el olijfolie.
Kruid met peper en zout. Klop, op een heel
zacht vuurtje, 2 eidooiers, 1 dl droge
champagne, zout en peper in een steelpan
op (indien nodig au bain-marie), net als
een sabayon. Voeg beetje bijbeetje en al
kloppend 200 g gesmolten boter toe.
Haal de pan van het vuur, voeg het sap van
151limoen toe en breng verder op smaak.
Serveer de tarbot met de asperges en
besprenkel met saus. Bestrooi met roze
peperbollen en gehakte peterselie.
Werk af met Valimoen en geef er de
truffelpuree bij.

GEBAKKEN
KANEEL EN WITLOOF

© 20 MIN + 3 U KOOKTIID + 10 MIN RUSTTIID
© GEMAKKELUK & €€E€ A 4 PERS.

Vetten: 24 ¢ - Koolhydraten:5g
v
£EA

MET APPELEN,

NUTRI-SCORE

Verwarm de oven voor op 150°C. Kruid de
binnenkant van 1kalkoen van 4 kg met
peper en zout (haal hem 1u op voorhand
uit de koelkast). Schil 3 appelen, snijd ze
in parten en ontpit ze. Vul de kalkoen met
100 g boter in stukken en de appelpartjes.
Leg hem in een heel grote ovenschaal en
besmeer hem met 100 g boter. Besprenkel
met 5 dl Kippenbouillon Fundo, kruid
met peper en zout en bestrooi met 3 takjes
tijm en 3 takjes rozemarijn. Bedek de
kalkoen met aluminiumfolie en schuif hem
1.30uin de oven. Leg 1 kg gehalveerde
witloofstronkjes, 3 (ongeschilde,
ontpitte) appelen in partjes en

3 kaneelstokjes rond de kalkoen.
Overgiet alles met braadjus en laat nog
1.30u garen, zonder aluminiumfolie.
Overgiet regelmatig opnieuw met braadjus.
Bedek met aluminiumfolie en laat 10 min
rusten. Werk af met tijm en rozemarijn
en geef er de zoete aardappelsoufflés bij.

Vezels: 2 g-Eiwitten: 56 g

19



S W I T Z E R L A N D

Het best bewaarde geheim van Zwitserland.

“ Zelfs bij vrieskou houden we voet bij stuk:
ons geheime recept verklappen we niet. ,,

De unieke smaak van Appenzeller® is te danken aan het mengsel van
bergkruiden en specerijen (of Sulz) waarmee de meester-affineurs
hem al eeuwenlang bestrijken. De bereiding van dit mengsel is dan
ook een goed bewaard geheim!

;SUISSE www.appenzeller.ch

Kaas uit Zwitserland.

Zwitsers. Natuurlijk. www.kaasuitzwitserland.be
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HET MANDJE VAN SEPPE

v

e

s

EENVOUI

16 EN FEESTELIJK!

Deze maand heeft Seppe Nobels een feestelijk gerecht klaargemaakt
met knolselder en noordzeekrab. Het is een hoogstaand bordje geworden dat zo
op de menukaart van zijn restaurant kan ... of op jouw tafel voor eindejaar.

BIOKNOLSELDER

“Deze groente wordt geteeld in volle
leem- of zandgrond, die de groente zijn
typische romige witte kleur en pittige,
kruidige smaak geeft. Ideaal bijde
subtiele smaak van onze noordzeekrab.”

NOORDZEEKRAB
“Bij Delhaize vind
jeuitsluitend
verse gekookte
krabbenpoten. Wil
je ze gebruikenin je
feestmenu? Bestel
ze dan zeker op
' voorhand. Ze zijn
wel het hele jaar
door beschikbaar,

| dusjekunter ook
\ | buitende feestdagen

van smullen.”
Seppe is niet alleen je gastheer in het Delhaize magazine, maar hij is
ook de chef van het bekende restaurant Graanmarkt 13 in Antwerpen.
Hij heeft meerdere kookboeken op zijn naam staan en is een vast
jurylid in het tv-programma Grillmasters op Vier.




HNOLSELDER IN DE OVEN MET KRAB

© 35MIN + 2 U KOOKTUD < GEMIDDELD & €€ A 4 A6 PERS.

@ Vetten: 43¢ - Koolhydraten: 54g | o am - 0%

Vorsis Bg-Biwinenaig le B

- 1 grote krab - 100 g boter

« 4 ansjovisfilets in olie = 6 el koolzaadolie

« 1 kleine knolselder = 20 g tijm

« 1 biolimoen = 20 g bieslook

+ 1 brood ‘Le Fermier’ - 2 teentjes knoflook
(wit of bruin, naar keuze) « Peper van de molen

+ 250 g verse kaas - Fleur de sel
Werbomont - Grof zeezout

) Verwarm de oven voor op 160°C. Smeer de
hele knolselder in met 2 el koolzaadolie en leg
hem op de ovenplaat. Strooi grof zout rond de
knolselder zodat hij stabiel blijft. Schuif hem
2uindeoven en laat hem lauw worden.

€ Haalal het vlees uit de krab en bewaar
hetin de koelkast.

@ Maak de gebruinde boter: smelt de boter
samen met de hele gepelde teentjes knoflook,
op een matig vuurtje in een kleine braadpan,
tot de boter amberkleurig wordt. Giet hem
meteen door een fijne zeef in een koude kom.
@ Snijd het brood in dikke sneetjes en rooster
ze zonder toevoeging van vetstof op een

hete grill.

© Snijd een hoed uit de knolselder en haal
hem leeg met een parisiennelepel. Mix het
vruchtvlees fijn en meng het met de verse
kaasen % van de gebruinde boter. Hak de
ansjovisfilets, de tijm, 3% van de bieslook

en de selderblaadjes fijn. Roer ze onder de
knolseldercreme, voeg het krabvlees toe en
breng verder op smaak.

@ Verwarm de oven net voor het opdienen
voor op 200°C. Besprenkel de toasts met
derestvan de koolzaadolie en schuif ze
3minindeoven. Vul de knolselder metde
krabbereiding, leg hem op de dienschotel

en strooi er grof zout rond om hem stabiel te
houden. Overgiet de gevulde knolselder met
de rest van de gebruinde boter. Bestrooi hem
metderest van de gehakte bieslook en de
geraspte limoenzeste. Serveer met de toasts.

FP Duw een hoge uitsteekring in de gebraden
knolselder (nadat je er een hoedje hebt
uitgesneden) om het vruchtvlees eruit te halen
zonder hem te beschadigen: de uitsteekring
zorgt ervoor dat je de schil niet doorboort.
Verplaats de uitsteekring telkens om zoveel
mogelijk vruchtvleesuit de knolselder te halen.




ar durven we in Belgié
weleens exotische gerechten
uitproberen, maar met Kerstmis
gaat er niets boven de klassiekers
van bij ons. Toch hebben we een
paar van deze op-en-top Belgische =~
gerechten een kleine make-over
gegeven. Niets lekkerder dan lokale
producten om de mensen

te verwennen die je graag ziet!

..‘-»L
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NOORDZEE

Tongis een heerlijke, verfijnde platvis.
Hetis een van de topproducten van
onze Belgische kust. Maar ook onze
Zeeuwse mosselen en grijze garnalen
zijn een unieke delicatesse, vooral

als ze dan ook nog op traditionele

wijze met trekpaarden bovengehaald
worden. Geen fraaiere ingrediénten
voor een waar feestmaal van bij ons!

Of zet een smeuige aardappelpuree
met een zachtgekookt ei op het menu
met een flinke schep Belgische kaviaar.
Ja hoor, ook in ons land wordt kaviaar
geproduceerd, en nog bijster goede ooKk.
Hetvoordeel van deze uitzonderlijke
producten is dat je er niet veel van nodig
hebt om er echt van te genieten. Wedden
dat zelfs de meest zuinige van je gasten
het je graag na zullen doen? Want ook
datis de magie van Kerstmis: mensen
bij elkaar brengen rond een heerlijke
maaltijd die met liefde werd bereid.

Voor een goedkopere,
maar net zo lekkere versie van dit
gderecht, kun je de zeetong vervangen
door schar of schol uit onze Noordzee,
en de kaviaar door gerookte haringkuit.
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ANDEREN

Waterzooi betekent in het dialect
letterlijk ‘kokend water’. In de
Middeleeuwen werd deze Gentse
specialiteit dan ook gemaakt met
verschillende soorten gekookte
vis. Logisch ook, want Gent en
omstreken wordt doorkruist door
heel wat waterlopen en kanalen.
Door de jaren heen ontstond
er ook een waterzooivariant
met Kip, maar niet gelijk welke
kip! Kies eerder een waarvan
het vleesiets vaster is, want dat
doet de roomachtige soep van
de waterzooi alle eer aan. Onze
keurmerkkippen komen daar
perfect voor in aanmerking!
En als we echt moeten kiezen,
dan geniet de Coq Ardenne
onze voorkeur. Deze Kkip uit
Wallonié dankt haar faam aan
de traditionele kweekwijze. En
om nog een stap verder te gaan
in de verwennerij - waarom
0Ok niet - voegen we een paar
schijfjes truffel toe. De jonge
groenten zorgen voor de kleur en
een krokante toets. Dit gerecht
maak je bovendien makkelijk op
voorhand klaar, zodat je zelf met
volle teugen kunt meegenieten
op de dag van de feestelijkheden.
En als er restjes zouden zijn: des
te beter. Waterzooi smaakt nog
beter de dag nadien.

Je kunt de schijfjes truffel ook
vervangen door gedroogde
bospaddenstoelen of morieljes.

Hef recepl
ving Je op

p- 90/ \*_?
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BRUSSEL

Twee of drie generaties terug
stond Brabant nog bekend

vVOor zijn paardensteak. Maar
vandaag vind je nog maar zelden
paardenvlees. Wat wel nog altijd
furore maakt, in binnen- en
buitenland, is een overheerlijk
stuk Belgisch witblauw. Dit
runderras heeft mals en mager
vlees waar onze agronomen

en kwekers trots op zijn. Maar
een stevige cOte a l'os krijg je

niet alleen op, behalve als je
honger hebt als een paard. Het
ideale stuk rood vlees dus om

te delen met je tafelgenoten,
vooral als er sowieso voor-en
nagerecht op het menu staan.

Om dit recept nog feestelijker te
maken, hebben we de traditionele
frietjes vervangen door Brusselse
aardappelwafeltjes. En om de
bitterheid van het witloof uit volle
grond (nog een van die Brabantse
specialiteiten) te verzachten,
serveren we er een pittige
vinaigrette bij! Dit gerecht heeft
niet meer nodig om in de smaak
te vallen. Deze tijdloze klassieker
moet je geproefd hebben.

Wikkel je cOte & 'os na het
bakken in aluminiumfolie en
laat hem 15 min rusten. Zo wordt
je vlees malser en krijgt het nog
meer smaak.



De vele soorten Luikse pens
maken integraal deel uit van

het gastronomisch erfgoed van
het Prinsbisdom, net zoals de
ambachtelijke peket, de siroop
gemaakt van de appelen en peren
uitde Herfse boomgaarden en
de niet te versmaden stinkkaas.
Tijdens de eindejaarsfeesten
gdaan de lokale slagers met elkaar
in concurrentie met nieuwe

en originele recepten van de
speciale kerstpens. In ons recept
gebruiken we de heerlijke
aroma’s van Waalse foie gras,
een ongeévenaard ambachtelijk
kwaliteitsproduct, om de subtiele
smaak van de witte penste
verrijken. De zoetzure, gekruide
toets van donker abdijbier zorgt
bij dit rustieke gerecht voor een
saus met karakter. Om van te
blijven smullen!

Een rode bourgogne of ...
een Blauwe Chimay natuurlijk!

He receg?
Vi e op.
M
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] n& van onze meester stokers hebben we onze
L ‘graanjenevers verder geperfectioneerd met het assortiment
Barrel Aged Genevers. Ja, Genever met een G, want zo

bevestigen wij het unieke karakter van dit product. _——
S — *"
Voor de feestdagen stellen we een verfrissende Belgian Mule ‘mu- ;

voor. Deze cocktail is een variant op de bekende Moscow
Mule, met een genever die acht jaar heeft gerijpt op
Amerikaanse eikenvaten.

Dankzij de lange rijping krijgt deze genever een warme en
zachtere smaak met aroma’s van vanille, nootmuskaat
en karamel.

Probeer deze puur of in een van onze
verassende cocktails, en proef het verhaal
van Filliers.

b

Probeer ook onze
Young & Pure Genever,
perfect met een bitter
lemon tonic.

SGHAP DRINK JE MET VER

BELGIAN MULE

50ml Filliers
Barrel Aged Genever
8 years old

150ml Ginger ale

Een paar druppels
Angostura Bitters

Een schijfje
sinaasappel

Vul een longdrink
glas met ijs. Voeg de
genever en bitters
toe en werk af met
ginger ale en een
schijfie sinaasappel.




FOOD TRIP

MET TONGFILETS,

GRIJZE GARNALEN EN KAVIAAR

Vetten: 60g¢-Koolhydraten: 24¢ [ 22" =570
S Vezels:3g-Eiwitten: 77 g A

2,5 dI droge witte wijn
120 g boter
5 el olijfolie

4 grote gekookte krabben
500 g tongfilets
100 g gepelde grijze garnalen

30 g kaviaar 2 bussel bieslook

200 g zeekraal 4 plukjes kervel

800 g bloemige aardappelen 1 snufje venkelzaadjes
2 sjalotten Nootmuskaat

1.dl melk Peper en zout

2,25 dl room

Haal de poten van de krabben. Draaide
pantsers om. Maak hetborstpantser los en
verwijder het lichaam. Breek de krabschalen
lichtjes naar de kanten toe om schaaltjeste
vormen. Spoel ze. Breek de poten met een
notenkraker. Houd apart.

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken.
Doe ze in een kookpot, bedek ze met koud water
en breng aan de kook. Kook ze 20 min, giet ze
afen plet ze met 50 g boter, de melk, geraspte
nootmuskaat, peper en zout. Meng er de gehakte
bieslook onder.

Verwarm de oven voor op 120°C. Hak de
sjalotten fijn en fruit ze 5 min op een zacht
vuurtje in een steelpan, met 50 g boter en de
venkelzaadjes. Voeg de witte wijn toe en laat voor
de helft inkoken op een vrij hoog vuur. Voeg dan
de room toe, kruid met peper en zout en laat nog
10 min op een zacht vuurtje sudderen. Mix met
20 g boter fijn, tot een smeuige saus.

Breng de tongfilets op smaak en plooi ze
in 3, met de velkant naar binnen. Leg ze in een
ingeoliede ovenschaal, besprenkel ze met een
scheutje olijfolie en schuif ze 10 min in de oven.

Fruitde zeekraal 2 min op een vrij hoog vuur
in een braadpan met 2 el olijfolie. Kruid met
peper.

Dresseer een quenelle van puree in elke
krabschaal, voeg zeekraal, de tongfilets en wat
saus toe. Bestrooi met grijze garnalen, werk af met
een beetje kaviaar en kervel. Leg er de krabpoten
rond en serveer. Geef er derest van de puree en
de saus apart bij.

Gooidelichamen niet weg: snijd ze in 2 en schraap
er het vlees met een kreeftenvorkje uit. Lekker op
toastjes of op komkommerschijfjes, bij het aperitief.

CHABLIS PRESTIGE

Wat Chablis zo uniek maakt,
is zijn noordelijke ligging in de
Bourgogne, het aparte terroir
en het resulterende wijntype
waarbij exclusief met witte en
uitsluitend chardonnaydruiven
gewerkt wordt. In goede jaren is
het een echte gastronomische
wijn met rijp citrusfruit en wit
fruit, amandel en toast, én vooral
fijnzinnige zuren die de wijn
levendig en vitaal maken.
A.P.€14,99

WESTMALLE TRIPEL
Helder, goudgeel trappistenbier
met een fruitige geur van
rijpe banaan en een mooie,
genuanceerde hopneus. Zacht
en romig van smaak, met een
bittere toets en veel finesse en
elegantie. Heerlijk lange en droge
afdronk. Opmerkelijk is dat de
fruitige geur van het bier in de
grotere flessen van 75 cl wat
zachter is en rijper. Het bier krijgt
ook een lichte vanilletoets.
A.P.€4,55/75 cl (€6,07/1)

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.

LUXE

O €€€ A 4 PERS.

CfJ) Vetten:38g-Koolhydraten:11g
1 kip 1 bokaal ‘Carpaccio van

. R
200 g sugar snaps zomertruffels’ taste of

1 broccoli Inspirations (50 g)

250 g minichampignons 2,25 dl room

3 grote biowortelen 2 gevogeltebouillonblokjes
250 g jonge wortelen 1 laurierblaadje

1 courgette 4 takjes tijm

V2 bussel waterkers Peper en zout

L i

Snijd de bouten los en doe ze met de
restvan de kip in een kookpot. Snijd de
grote wortelen in schijfjes. Voeg ze toe
in de kookpot, samen met de gehakte ui,
de verkruimelde bouillonblokjes, het
laurierblaadje, de tijm, peper en zout.
Bedek met water (+1,81) en breng aan de
kook. Laat 2u zonder deksel op een heel
zacht vuurtje sudderen.

Haal de kip uitde bouillon. Filter de
bouillon en laat hem rusten. Haal het vel
van de bouten. Snijd de filets en de rest
van het vlees los. Verdeel de broccoliin
roosjes, verwijder de topjes van de sugar
snaps, schil de jonge wortelen en snijd
de courgette in kleine stukjes. Maak de
minichampignons schoon en laat ze heel.

Legvoorzichtig een vel keukenpapier op
het oppervlak van de bouillon om het vet te
absorberen en haal het er terug uit. Herhaal
dittot de bouillon ontvetis. Breng de
bouillon opnieuw aan de kook en dompel er
de groenten in. Laat 8 min sudderen. Voeg
de stukken kip en de room toe. Laat nog
2 min koken en breng verder op smaak.

Dresseer de waterzooi in een grote diepe
schaal. Bestrooi hem met truffelcarpaccio,
besprenkel met de olie uit de bokaal en
werk af met de waterkers. Voeg er eventueel
wat gekookte aardappelen aan toe.

Jekuntde bouillon ook met andere
groenten maken, naargelang de inhoud van
je koelkast: prei, selder, het groen van
lente-uitjes ...









WITLOOFSLAATJE EN BINTJESWAFELS

Vetten: 52 g - Koolhydraten: 27 g éTR"SCORE B
A
KA

Vezels:5g-Biwitten: 448
75 g boter

1 cote a 'os van Belgisch witblauw

(1,2 kg) Y5 bussel bieslook
1 kg witloofstronkjes Peper en zout
1 citroen Voor de Brusselse dressing:
3 el olijfolie 1 eidooier
6 takjes tijm V2 bussel lente-uitjes
Peper en zout 1 el mosterd
Voor de bintjeswafels: 3 el wittewijnazijn
2 eieren 3 dl slaolie

V2 bussel bieslook
Peper en zout

650 g Bintje-aardappelen
75 g zelfrijzende bloem
100 g parmigiano

Verwarm de oven voor op 50°C. Leg het vlees
in een ovenschaal, kruid het met peper en zout en
bestrooi het met de helft van de gehakte tijm. Schuif
de schaalluindeoven.

Maak de wafels: schil de aardappelen, snijd ze
in stukken, bedek ze met koud water en breng aan
de kook. Laat de aardappelen 20 min garen, giet ze
afen plet ze met %25 van de boter. Roer er de eieren
onder en voeg dan de bloem, de geraspte parmigiano
en de gehakte bieslook toe. Meng goed en breng
verder op smaak. Beboter een wafelijzer en bak er
de wafels (8 & 10 stuks) op de gebruikelijke manier in
(= 5min per bakbeurt).

Snipper de witloofstronkjes heel fijn en laat ze
10 min in koud water met citroensap weken.

Maak de dressing: doe de eidooier, de mosterd en
de azijn in een kleine kom. Kruid met peper en zout.
Klop de dressing met een garde en meng er beetje
bij beetje de slaolie onder. Voeg de gehakte bieslook
en de fijngesnipperde lente-uitjes toe. Breng verder
op smaak.

Verwarm een grill zonder toevoeging van vetstof.
Smeer de cOte a1'os in met olijfolie en gril hem 5 min
aan elke kant. Leg het vlees op een plank, bedek het
metaluminiumfolie en laat het 5 min rusten.

Laat de witloofstronkjes uitlekken en meng
ze metde helft van de dressing. Besprenkel de
coOte a 'os met een scheutje olijfolie, bestrooi hem
met de rest van de tijm en snijd hem in sneetjes.
Serveer met de wafels, de rest van de vinaigrette en
het witloofslaatje.

Voor een vlotte bediening, kun je de wafels
op voorhand bakken en ze, net voor het opdienen,
2minineenvoorverwarmde oven van 180°C op
hetrooster opwarmen.

W
A L

b.

CHATEAU ANTHONIC

Befaamd domein met een
rijke traditie. In de 40 ha
wijngaarden staan merlot,
cabernet sauvignon,
cabernet franc en petit
verdot. Vlezige wijn met veel
textuur, rood en zwart fruit,
fraai gedoseerd hout
en rijpe tannines.

AP €13,99

E6

CHIMAY - PERES
TRAPPISTES
GRANDE RESERVE
De Blauwe Chimay is een
donker bier met een krachtig
aroma en een complexe
smaak die met de jaren
beter wordt. Het bier heeft
een geur van fijne kruiden.
De afdronk is relatief droog
met een toets van karamel.
A.P.€4,25/15 ¢l (€ 5,67/1)

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND. 93

FOOD TRIP

MET EENDENLEVER,

APPEL EN BLAUWE CHIMAYSAUS

NUTRI-SCORE

@ Vetten: 53g - Koolhydraten: 38 g
Vezels: 6 g -Eiwitten:17g B

4 Luikse pensen

200 g eendenlever Upignac
5 appelen

1 limoen

150 g veenbessen

1 grote el Luikse siroop

1 el kristalsuiker

1 fles Blauwe Chimay (33 cl)
50 g boter

4 takjes rozemarijn

Laat het bier en de Luikse siroop
voor %3in een steelpan inkoken, op een
matig vuurtje.

Haal met een parisiennelepeltje
12 bolletjes uit een ongeschilde appel. Bak
zZe Op een matig vuurtje goudbruin, in een
braadpan met 15 g boter. Schil de andere
appelen en snijd ze in stukken. Doe ze in
een kleine stoofpan met het limoensap, zet
het deksel op de pan en laat de appelstukjes
op een zacht vuurtje smelten (+ 10 min,
naargelang het soort appel). Mix fijn en giet
het mengsel in een spuitzak.

Stoof de veenbessen met de suiker en
15 g boter, tot ze lichtjes gerimpeld zijn.

Bak de pensen rondom goudbruin op
een matig vuurtje, in een braadpan met
derest vande boter.

Leg de pensen op de borden en dresseer
ze met de appelbolletjes, een paar lepeltjes
appelmoes, kleine stukjes eendenlever, de
veenbessen en rozemarijn. Besprenkel met
saus en dien meteen op. Presenteer de rest
van de appelmoes in een kom en geef er
knolselderstoemp bij.

Jekuntdit ook als voorgerecht opdienen.
Reken dan % pens per persoon (overlangs in
2 gesneden) en serveer ze zonder de stoemp.

WITTE PENS MET ABRIK0OS
BIO - DELHAIZE

Zowel warm als koud te
degusteren. Leent zich
perfect als aperitief of
als voorgerecht.



COCKTAILBAR

Deze ‘Mules’ (cocktails die
traditioneel vaak in metalen
mokken worden geserveerd,
maar ook perfectin een fraai
glas kunnen) zijn regelrechte
klassiekers. Manuel Wouters
bereidt vier varianten die
je gegarandeerd van je
feestsokken zullen blazen.

5 clwodka 3 blauwe bessen

1dlFentimans 2 cllimoensap

Ginger Beer 1takje munt e ST
Enkele schijfjes 6 ijsblokjes

komkommer =

5clBulleit Bourbon

Doe de wodka en hetlimoensap in een met g B

ijsblokjes gevuld longdrinkglas, vul op met 10cl Fent?mans Ginger Beer 6 ijsblokjes

ginger beer. Werk af met de komkommer, 2 clverslimoensap ;

blauwe bessen en munt Doe de bourbon en het limoensap in een met ijsblokjes
gevulde koperen beker, vul op met ginger beer, werk af
metmunt.
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DE COCKTAILBAR

3 clHakuwodka - 2clvers 5 clRoku Gin 2 cl verslimoensap
2 cl Cointreau limoensap 1 cl kaneelsiroop 1 schijfje limoen
10 clFentimans - 1rood pepertje 10 cl Fentimans Ginger - 1takje verse munt
Ginger Beer 6 ijsblokjes Beer 6 ijsblokjes

Doe de wodka, het limoensap en Gietde gin, de kaneelsiroop en hetlimoensap

de Cointreau in een met ijsblokjes
gevuld longdrinkglas. Werk af met
Fentimans Ginger Beer en garneer
met een pepertje.

in een metijsblokjes gevuld longdrinkglas.
Werk af met Fentimans Ginger Beer en
garneer metlimoen en munt.

MANUEL

Manuel Wouters is
P een vande grootste -
p g cocktailcateraarster
wereld en shaketinnotime
meer dan 3.000 cocktails '
uit hethoofd. Je vindt
hem in zijn eigen bar
Sipsin Antwerpen,
ofin je Delhaize
magazine natuurlijk.

'7 & J%f ),
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95




DE BUBBELGIDS

Om/Mgmaabvwwngof\uMntot

2Zijn rech e laten bomen, serveer jo hem best
niet te boud (dus leg hem 2tker nieh in het
diepwiesvak). De ideale serveertemperatuur ic 7°().
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CHAMPAGNE PIPER-HEIDSIECK : -
CUVEE BRUT > GAVA CODORNIU RAVENTOS
Dit is dé topwijn van dit beroemde De familie Codorniu verbouwt al In Castillo Perelada in Catalonié

champagnehuis. Een assemblage wijn sinds de 16de eeuw. De druiven produceertde familie Perelada al drie

van 100 cru’s met een vleugje voor hun voortreffelijke cava worden generaties lang cava. Je proeft hun
amandel en verse hazelnoot, zorgvuldig geselecteerd. Deze cava is vakkennis in deze stevige, fruitige cava

en elegante parelende bubbels ... rosé met een fruitige toets en die15maanden detijd kreeg om te rijpen.
Een grootse champagne! een heerlijk frisse afdronk. voor zijn prijs,
die eerste slok als aperitief die je zin geeft om een groot
Piper-Heidsieck op kerstavond. met een paar tapas. feestje te bouwen!
A.P. €31,99 A.P.€11,99 A.P.€8,99

% ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.



CHAMPAGNE MONOPOLE HEIDSIECK & C°

Een cuvée met een lichtgele kleur en
een fonkelende schittering. Geuren
en aroma’s van fruit (perzik, mirabel,
sinaasappel) en een florale toets.
Een ronde, intense champagne
met een grote finesse.

voor zijn prijs,
heel schappelijk voor een champagne
van een gerenommeerd merk.

A.P.€25,99

CHAMPAGNE VEUVE HEMARD
- PREMIERCRU

Deze blanc-de-blancs-champagne
(met andere woorden uitsluitend
gemaakt van witte chardonnaydruiven)
is uitgesproken aromatisch. Hij heeft
een breed, complex smaakpalet en
blijft lang in je mond hangen.

voor zijn
feestuitvoering .. Op-en-top glamour!

A.P.€29,99

FRANCIACORTA EXTRA BRUT
De franciacorta wordt ook wel eens de
Italiaanse champagne genoemd. Hij
wordt in Lombardije geproduceerd
met gecontroleerde en gegarandeerde
oorsprongsbenaming (DOCG). Deze
extra brut op basis van chardonnay en
pinot noir is tegelijk droog en fris, en
hijblijftlang nazinderen in de mond.

geserveerd met
(Ttaliaanse!) kazen.

A.P.€16,99

CAVA iHOLA!
“<RESERVA BRUT

Een heerlijke cava die de frisse toets van

wit fruit (druif en appel) combineert
met een geroosterd aroma. Deze
complexe, maar evenwichtige smaken
zijn bijzonder aangenaam in je mond.
VOOr zijn naam,
die je avond gegarandeerd een
leuk cachet geeft!

A.P.€9,99

DE BUBBELGIDS

PROSECCO MIONETTO EXTRA DRY

Mionetto is een ware proseccopionier.
Hetwijnhuis werd al in 1887 door
Francesco Mionetto opgericht.

Er worden (onder andere) heel
aangename bubbels geproduceerd met
valdobbiadenedruiven uit Venetié.

zijn subtiele en
bijzonder frisse smaak van
groene appel.

A.P.€9,99

. PROSECCO ANNA _
PERENNA MILLESIMATO

Een zalige prosecco uit Veneto.
Het is een brut (wat zeldzaam is voor
een prosecco) met een vleugje wilde

appel en acaciabloemen, en een

subtiele walnoottoets in je mond.
Vvoor zijn prijs,
best verrassend voor een prosecco
met jaargang.

A.P.€13,99
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=== CHATEAU
444444444444444444444444444444444444444444 HAUT BRANDEY Bln
Frisse aanzetmet De sauvignonblanc en Een wijn met veel
sappige aroma’s van de semillon tekenen finesse en frisse Deblend van merlot,
citrus en tropisch voor fraicheur, met mineraliteit. cabernet sauvignon en
fruit, onderlijnd met fruitige toetsen, wat Aroma’s van witte cabernet franc levert
een lichte hout- en vettigheid en een goede bloempjes, met eendonkere, sappige
leuke botertoets. complexiteit. smaken van peer, enkruidige volle en
A.P.€4,99 A.P.€5,59 perzik en amandel. evenwichtige wijn af.
A.P.€9,99 A.P.€6,99
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Is je feestmenu eindelijk klaar? Perfect.

Dan moet je enkel nog de gepaste wijn kiezen. De ideale
We stellen je een paar lekkere flessen voor sohenktempesatuar
waarmee je niet kunt missen. Een vraag? voor witte wijnen ligh
De wijnspecialist in je winkel helpt tussen 10 en 12,
je met plezier verder! terwijl de e et
best) zijn op 16 (.
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CHATEAU SIGOGNAC BEREI.LI & SOLFERINO VENT MARIN ALTANO BRANCO BRANCOTT ESTATE

............................................. sIGNATURE PRIMITIVo
Deblendvanmerlot, ... Met zijn blend van
cabernet sauvignon f autochtone Portugese
en petit verdot geeft Na een rijping Soepele wijn met druiven heeftde Karaktervolle wijn
aroma’s van rijp, rood van 18 maanden aroma’s en smaken wijnaroma’s van metaroma’s van
enblauw fruit met in eiken vaten, is van sappig rood passievruchten nectarine en perzik.
een elegante finale en diteen krachtige, fruit, wat zachte lychee, meteen De smaak heeft veel
zijdezachtetannines.  geconcentreerde wijn kruiden uitbundigesmaaken  finesseenfraicheur,
AP.€9,99 met een lange, volle en en opvallend afdronk. met wattropische
rijke afdronk. evenwichtige AP.€6,99 toetsen.
A.P.€12,99 tannines. AP €799
AP €4,99

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND. 99
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Om de avond zoet af te sluiten,
hebben we vijf recepten met voor elk
wat wils. En twee keer een plan B
voor wie het te druk heeft.
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NAKED CAKE MET CITROEN,

MASCARPONE EN KERSTZANDKOEKJES

© 20U +2UAFKOELTI)D < GEMIDDELD & €

863 Vetten: 56 g - Koolhydraten: 79 g
KCAL/ |

@ Vezels:2g-Eiwitten:11g

Voor de taarten:

« 14 eieren

+ 350 g bloem

« 3 kl bakpoeder

« 370 g kristalsuiker
« 175 g boter

Voor de lemon curd:
- 4 eieren

+ 3 grote citroenen

« 150 g kristalsuiker
+ 150 g boter

) Maak detaarten: verwarm de oven
voor op 160°C. Bekleed de bodem en de
randen van 2 ronde springvormen van
18 cm diameter en 1 ronde springvorm
van 24 cm diameter met bakpapier.
Klop de eieren en de suiker gedurende
10 415 min in een heel grote kom, tot
het mengsel in volume verdrievoudigt.
Meng de bloem en het bakpoeder. Zeef
ze 2 keer en daarna nog een 3de keer
boven de losgeklopte eieren. Meng
alles voorzichtig met een soepele
spatel. Voeg dan de gesmolten boter
toe en meng tot een homogeen deeg.
Verdeel over de bakvormen en schuif
ze op 2 niveaus in de oven. Reken

30 min baktijd voor de kleine taarten
en 40 min voor de grote. Ontvorm ze en
laat ze volledig afkoelen op roosters.
€ Maak de lemon curd: laat de suiker
en het sap van de citroenen (2,5 dl)

op een zacht vuurtje in een steelpan
smelten. Voeg de boter in stukken

toe, samen met de eieren. Laat 10 min
al kloppend op een zacht vuurtje
inkoken, maar laat de creme vooral
niet koken! Laat volledig afkoelen.

© Maak de zandkoekjes: klop de
malse boter met de suiker, het zout, het
eiende eidooier. Voeg Y5 van de bloem
toe en meng met een soepele spatel.
Bestuif het werkblad met bloem, giet
er het mengsel op en kneed het metde
rest van de bloem tot een homogeen
deeg. Wikkel het deeg in vershoudfolie
en laathet30 min in de koelkast
rusten. Verwarm de oven voor op
180°C. Bestuif het werkblad opnieuw

A 20 PERS.

NUTRI-SCORE

Voor de zandkoekjes en de afwerking:
= lei+1eidooier

= 375 g bloem (+ voor het werkblad)
= 220 g kristalsuiker

- 185 g boter

- Y5 bussel rozemarijn

« 1 snufje zout

Voor de créme:

= 750 g mascarpone

= 7,5dl room

= 120 g bloemsuiker

met wat bloem en verdeel er het deeg
over met een deegrol, tot een vlak van
1cmdikte. Snijd er koekjes uit met
uitsteekringen. Bedek een ovenplaat
met bakpapier, schik er de koekjes op
en bak ze 15 min goudbruin in de oven.
Laatze op een rooster afkoelen.

@ Maak de créme: klop de
mascarpone metde room en de
bloemsuiker tot een luchtige créme,
eerst op lage snelheid en dan sneller.
© Snijd detaarten horizontaal in 2.
Leg debasis van de grootste taart op de
dienschotel. Garneer ze met een dikke
laag créme en voeg dan lemon curd toe,
maar niettotaan de randen. Leg er de
andere helft op en bestrijk ze met een
fijne laag créme. Leg de basis van een
kleinetaartin het midden, garneer ze
op dezelfde manier als de grote taart
en herhaal dit met de 2de kleine taart.
Bedek de bovenkant met een dikke
laag créme en bestrijk de zijkanten
volledig met een fijne laag créme. Zorg
ervoor dat de goudbruine taarten nog
zichtbaar zijn. Bewaar in de koelkast
tot net voor het opdienen.

© Werk de cake af met takjes
rozemarijn en zandkoekjes. Geef er
derestvan de créeme en de lemon

curd in kommen bijen vergeet de
zandkoekjes niet.

T'_P Verwisseldetaartenna 20 minvan
plaats in de oven om ze mooi homogeen te
bakken.

EEN NAKED CAKE

VOLG DE GIDS!

Maak 3 biscuitbodems en snijd ze
horizontaal doormidden. Smeer er
een eerste laagje créme op.

Schep er lemon curd op, maar houd
genoeg afstand van de randen.

biscuitbodems van de grootste naar

g Herhaal deze stappen met de
de kleinste.

Bedek de bovenkant met een dikke
laag créme en de zijkanten met
een dunnere laag. Laat de taartin
de koelkast opstijven en versier ze
voor je ze opdient.

MEER TECHNIEKEN
VAN DE CHEF?

Surf naar

WWW.DELHAIZE.BE k



| RUSSCHIAN

4 'WILDE BESSEN
% SMAAK

COCKTAIL IDEE

RUSSCHIAN
& WODKA

5 cl Wodka

15 cl Schweppes Russchian
IJsblokjes

Citroenschil

Aardbeien

COKIDEAAL - periiE
VOoR cockialts . sb)/E L

WHAT'S YOUR

PERFECT? 078



<
IL GELATO COME UNA VOLTA ' ‘\ N

DE BESTE ITALIAANSE DESSERT, .
NU OOK IN GELATO!

MARRON GLACE PANETTONE

CREATO CREATO
\ HEERLIJKE
- . ROOMIJS STUKJES
4 BRIOCHE
STU KJ ES 1 1L GELATE COME LiNA VOLTA 3 I GELATO COME UINA VOITA. /t
MARRONS ; GELATO AL : E GELATO {\ m
GLACES MARRON GLACE ISPRATO AL -
) PANETTONE
COMN INGREDIENTI \'\. /_\
o1 osioine & oy GEKONFLITE

MATURALE
MATURALE

L

CITROEN EN
SINAASAPPELSCHIL

U &

EEN VLEUGJE . .
KASTANJE ROOMIJS STUKJES ‘
fFRRIAE MET MELK & GEDROOGDE |
ROZIJNEN
~ o
De Marron glacé, ofwel gekonfijte kastanie, Panettone is een ltaliaanse brioche met
wordt gemaakt op basis van verse kastanjes die na stukjes rozijnen, gekonfijt fruit en schillen
voorzichtige selectie met de hand worden geplukt en van citrusvruchten. Dit heerlijke dessert komt
gepeld. Deze worden vervolgens op artisanale wijze oorspronkelijk uit Milaan en wordt al meer
behandeld en ten slotte bedekt met een heerlijk laagje dan 500 jaar traditioneel geserveerd

glazuur, waardoor het “ijseffect” ontstaat. tijdens Kerstmis.




MET

FRAMBOZENFRANGIPANE

& €6€ A 10 A 12 PERS.

2

NUTRI-SCORE

1 eidooier

2 plakken bladerdeeg

1 kl water

1 droge boon (of 1 porseleinen boon)
Voor de frambozenfrangipane:

3 eieren

250 g frambozen

200 g amandelpoeder

2 el bloem

250 g kristalsuiker

200 g boter

Vetten: 36 g - Koolhydraten:40 g

Vezels: 4 g-Eiwitten: 8¢

Verwarm de oven voor op 210°C.
Maak de frangipane: meng de
ontdooide frambozen met de andere
ingrediénten van de frangipane tot een
homogene créme.

Rol1koude plak bladerdeeg uit op
een ovenplaat en laat het deeg op het
bakpapier van de verpakkingliggen.
Bestrijk het deeg met de frangipane,
maar laat rondom een rand van
2 cm vrijen verstop debooninde
frangipane. Bevochtig de randen
van het deeg lichtjes en leg er het 2de
deeg bovenop. Druk goed aan om de
randen aan elkaar vast te hechten en
geefrondom kleine klopjes met een
mes. Maak met een klein scherp mes
tekeningen op de bovenkant van de
taart, zonder het deeg te doorsteken.

Klop de eidooier met het water los
en bestrijk er de taart mee. Bak 30 min
inde oven. Laat de taart op een rooster
lauw worden.

Dien detaartop als ze nog een beetje
lauw is. Warm ze indien nodig even
in de oven op (maar vooral niet in de
microgolfoven!).

)
’tIs klaar?!)

© 50 MIN + 2 U AFKOELTIID © GEMAKKELIK
S €£€ A 3x12 LEPELS

95 Vetten: 7 g-Koolhydraten: 8 g

22 I ]

@ Vezels:0g-Eiwitten:1g

NUTRI-SCORE

Voor de witte ganache:
8 cl room
160 g witte chocolade
Voor de ganache met melkchocolade:
1.dl room
140 g melkchocolade
Voor de zwarte ganache:
1,2 dl room
120 g pure chocolade
Garnituur naar keuze:
Studentenhaver ‘Vesuvio’
Gedroogde mango en kokosnoot ‘Breakfast’
Superfood
Gekonfijte sinaasappelreepjes
Bloemensalade Rue des épiciers
Fleur de sel

Maak de ganaches: de
werkwijze is telkens dezelfde.
Halk de chocolade. Breng de room
aan de kook in een steelpan, haal
de panvan het vuur en voeg de
chocolade toe. Laat 2 min rusten en
roer dan met een garde. Laat even
rusten.

Schik soeplepels op een
dienblad: plaats hun stelen wat
hoger (verhoog de rand van het
dienblad indien nodig met een
aluminiumworst) en het holle deel
goed vlak en stabiel (gebruik rijst,
grof zout of iets anders als basis).

Gietde ganachesin
spuitzakken (of in een hoek van
diepvrieszakjes waarvan je de
punt afsnijdt) en vul de lepels.
Voegingrediénten naar keuze
toe (heel of gehakt, naargelang
hun grootte) en laat minstens 2 u
in de koelkast opstijven.

KONINGSKROON - DELHAIZE

Artisanaal vervaardigd en vers afgebakken in de winkel.

o @ tE

Het bladerdeeg is knapperig en bereid op basis van
melkerijboter. De heerlijke, huisgemaakte vulling dankt
zijn smaak aan de gemalen amandelen en de pure boter.
Verkrijgbaar vanaf 26/12/2019.

DE ZOETE BLADZIJDEN

MET
CITRUSVRUCHTEN

© 30 MIN + 1 U BAKTID (+ 2 U AFKOELTID) € GEMIDDELD
S €EE A 12 PERS.

Vetten: 13 g - Koolhydraten: 35¢
v
PORT.

Vezels:1g-Eiwitten: 4 g

NUTRI-SCORE

6 eiwitten (2,25 dI) op kamertemperatuur
1 pompelmoes

1 sinaasappel

1 mineola

2 clementines

1 citroen + 1 el sap

1 afgestreken el maizena

5 dl room

330 g + 1 el ultrafijne suiker

6 takjes munt

Verwarm de oven voor op 150°C.
Klop de eiwitten op tot een zacht
schuim en voeg beetje bij beetje en al
kloppend de suiker toe. Meng tot een
stevige, gladde en glanzende meringue.
Je mag geen suikerkorrels meer voelen
als je een beetje meringue tussen de
vingers wrijft. Voeg het citroensap en de
maizena toe. Klop voorzichtig op. Giet
de meringue in een spuitzak zonder tuit.

Teken een cirkel van 28 cm diameter
op bakpapier en een andere cirkel van
18 cm diameter in het midden vande
eerste cirkel. Leg het bakpapier op de
ovenplaat. Vul de getekende ring met
2 grote strepen meringue om de basis te
vormen. Spuit er 12 hoopjes meringue
naast elkaar bovenop. Schuif de plaat
in de oven, verlaag de temperatuur tot
120°C enbak1u.Zet de oven uit, open
de deur op een kier en laat de pavlova
gedurende 2 uin de oven afkoelen.

Schil de citrusvruchten a vifen
snijd ze in plakjes. Laat ze in een zeef
uitlekken. Klop de koude room op met
lelsuiker.

Dresseer de opgeklopte room net
voor het opdienen met een spuitzak
zonder tuit op de kroon. Werk af met de
plakjes citrusvruchten en de munt. Dien
meteen op voor een perfect krokant-
smeltend effect. Geef er derestvande
slagroom en de vruchten apart bij.
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® 40 MIN + 10 MIN KOOKTIID + 1 U AFKOELTID
© GEMIDDELD & €£€ A 8A 10 PERS.

(oA Vetten:48g-Koolhydraten:50 g NUTRI-SCORE
&Y Vezels:4g-Eiwitten:10g n EG

Voor de biscuit:

Voor de ganache, de créme en de

6 eieren afwerking:

60 g hazelnootpoeder 5 dl room

120 g bloem 250 g mascarpone

180 g kristalsuiker 250 g ‘Callets Dessert’ Jacques (of

andere culinaire pure chocolade)
50 g chocoladeschilfers

30 g bloemsuiker

50 g boter

Maak de ganache: breng de helft van de room aan de
kook. Haal van het vuur, voeg de malse boter en de ‘Callets
Dessert’ (of de gehakte chocolade) toe. Meng kort, laat
2 minrusten en roer dan met een garde. Giet de ganache in
een grote kom en laat volledig afkoelen tot een smeerbare
massa. Zet ze indien nodig in de koelkast.

Maak de biscuit: verwarm de oven voor op 180°C.

Klop de eieren en de suiker, tot het mengsel in volume
verdrievoudigt. Meng de bloem met het hazelnootpoeder
en zeef ze boven de losgeklopte eieren. Roer voorzichtig
met een soepele spatel. Bedek de ovenplaat met bakpapier
en verdeel er het deeg gelijk over. Bak het 10 min in de oven,
tot de bovenkant heel lichtjes goudbruin is, maar nog mals
aanvoelt. Bevochtig 2 keukendoeken en wring ze helemaal
uit. Leg er 1 plat op het werkblad en laat er de biscuit met
zijn bakpapier op glijden. Bedek de biscuit met bakpapier
en dan metde 2de keukendoek. Druk deze goed aan tegen
deranden en laat de biscuit mooi vlak volledig afkoelen.

Maak de créme: klop de mascarpone met de rest van de
room en de bloemsuiker tot een luchtige creme, eerst op
lage snelheid en dan sneller.

Haal de biscuit uit de keukendoeken, maar laat hem op
het bakpapier. Bestrijk hem met ganache en laateen rand
van * 3cm vrijaan de 2 korte kanten van de rechthoek.
Smeer er nog een laag créme op en rol de biscuit strak op
met behulp van het bakpapier. Leg de kerststronk op de
dienschotel en bestrijk hem met een dikke laag créme.
Snijd de uiteinden van de kerststronk mooi recht af. Werk
af met de chocoladeschilfers, dek af en bewaar in de
koelkast tot net voor het opdienen.

Zorg voor een extra toverachtige toets met kleine
gemetalliseerde suikerparels of andere kleine versieringen
naar keuze.

- —)
’tIs klaar?!)

TIRAMISUSTRONK - TARTE A MOI

Een ltaliaans topdessert in een kerstkleedje:
een homemade biscuitrol met romige
mascarpone, een vleugje koffie en amaretto
op een krokante bodem, bestrooid met

cacaopoeder. Verkrijgbaar vanaf 05/12/2019.

EEN MIKADOKERSTSTRONK

VOLG DE GIDS!

Bak 20 min op 180°C. Verwijder het bovenste
Laat de biscuit tussen vel bakpapier.

2 vellen bakpapier en

2 vochtige handdoeken

afkoelen.

Bedek met de ganache, Schep er een laagje
maar laat aan elke kant créme bovenop.
+ 3 cm vrij.

Rol het deeg op tot Bedek de stronk

een compacte stronk met een goede laag
met behulp van het créme en werk af met
bakpapier. chocoladeschilfers.

BESTEL BlJ DE
BAKKERIJAFDELING

V.,

www.delhaize.be/desamenbrengers :,,*
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%%% MAGNUM

for pleasure seekers

IMPONEER JE GASTEN VOOR DE EINDEJAARSFEESTEN
MET DEZE MAGNUM RECEPTEN!

Ingrediénten:

* 4 Magnum Mini Salted Caramel ¢ 200g Fijne kristalsuiker
e 20g Bakboter ¢ Snuifie kaneelpoeder

* 1 Granny Smith appel * Kletskoppen

Bereiding:

* Snijd de appel in kleine blokjes, bak ze kort aan
met bakboter & breng ze op smaak met kaneel.

* Laat de suiker karamelliseren in een pan op lage stand
totdat de suiker lichtbruin is. Plaats vervolgens de pan in
een badje van koud water.

* Leg de Magnum op een mooi bordje en versier deze
met appeltjes.

* Garneer vervolgens het geheel met de karamelstroop.

* Werk het dessert af met verkruimelde kletskoppen.

SALTED CARAMEL
- - ™

Ingrediénten:

* 4 Magnum Mini Chocolate & Orange * 30g Accaciahoning
* 1 vel Filodeeg * 50g Poedersuiker

e 1 Ei * Brésilienne nootjes

Bereiding:
* Leg het filodeeg op het bakpapier en strijk het in
met het geklopte ei.
* Snij het deeg in dunne reepjes en maak 4 nestjes.
* Bak het deeg zoals voorgeschreven op de verpakking.
* Leg de nestjes op de Magnum en versier het dessert
met honing.
* Strooi de Brésillienne nootjes over het gerechtje
en garneer het dessert met poedersuiker.




- LEKKERS MET EEN STRIK




Ben je uitgenodigd voor een feestje‘?-Dan heb je aan 'chocolade,
gedroogde vruchten en een beetje tijd genoeg om je gastvrouw
of -heer te trakteren op een heerlijk krokant cadeau.

MET

GRANOLA EN MERINGUES

© 15MIN + 8 UKOELTUD € GEMAKKELLK
O €E€ A 12 PERS.
NUTRI-SCORE

Vetten: 24 g - Koolhydraten: 33 g
@Y Vezels: 7g-Eiwitten:4g

800 g pure chocolade ‘Dark’ Delicata
50 g granolamix ‘Breakfast’ Superfood
2 kleine meringues .

Breek de chocolade in stukken en laat
hem op een zacht vuurtje au bain-marie
smelten (of 20 min in de oven op 60°C).

Bekleed een dienblad met bakpapier
en giet er de gesmolten chocolade in, '
eventueel rond een grote uitsteekring.

' Legdan wel een zwaar voorwerp op de -
uitsteekring om hem tegen de bodem aan !
te drukken, zodat de chocolade er niet in
kan lopen. Bestrooi met de granolamix
en de verkruimelde meringues. Laat
minstens 8 u in de koelkast opstijven.

Breek en deel! '

L

Pimp je chocoladeplak naar hartenlust: §
metal je favoriete ingrediénten: gehakte
hazelnoten, amandelen, pistachenoten, 'nloten, @' .
\ V_genbessen, gehakte gedroogde abrikozen én/s o
of vijgen, gekonfijte sinaasappelschillen ... ?

o



PUBLIREPORTAGE
DE MERKENMAND

Kleine ambachtslui of grote merken: ze zorgen allebei voor heerlijke ideetjes in je
keuken(kast). Deze maand: drie producten om elkaar dit eindejaar blij te maken.

GEMAAKT IN FRANKRIJK,
. MAAR OVERAL GESMAAKT

TAITTING!
s Geniet van de elegantie, de frisheid en de finesse
i '8 van Champagne Taittinger, tijdelijk in een unieke
AR ¢ADEAU VOOR eindejaarsverpakking. Deze verpakking bevat1flesvan 75 cl
JE

L %] JE MAMA & PAPA en 2 gratis champagneglazen. Waag ook je kans om
[\ f_) een exclusieve beleving te winnen bij Taittinger in Reims.

€4
\f JE VINDT DE CHAMPAGNE VAN TAITTINGER IN
DE DRANKENAFDELING VAN JE DELHAIZE.

Meer info: in de geschenkkoffer en via www.mytaittingerexperience.com

HOMEMADE EN SUPERSIMPEL

Dankzij het Brownies- en Cookiesdeeg van Herta maak je
in een handomdraai heerlijke homemade koekjes. Het deeg
isal gemengd, gekneed én voorgesneden. Het enige wat jij
moet doen, is het deeg verdelen, op een bakplaat leggen en
in een voorverwarmde oven afbakken. Erna genieten jij

en je liefste(n) van ovenverse brownies of cookies.

JE VINDT HET VERSE KOEKJESDEEG VAN HERTA IN
DE VERSAFDELING VAN JE DELHAIZE.

Meer info: www.herta.be

BIO, VEGAN N GLUTENVRIJ

De biologische, veganistische en glutenvrije snoepjes
van Not Guilty hebben een zachte textuur en zijn vrij
van dierlijke gelatine, evenals kunstmatige kleur- en
smaakstoffen. Er bestaan drie varianten : fruitbeertjes,
‘ Nt flesjes met colasmaak en hartjes met granaatappelsmaak.
Ti‘ﬂ'ﬁ'i R & 2 L Bovendien is Not Guilty aangesloten bij de organisatie
196 for the Planet. Kortom, Not Guilty doet goed en luidt zo
hetbegin in van een Sweet Revolution!

JE VINDT HET SNOEPGOED VAN NOT GUILTY IN
DE SNOEPAFDELING VAN JE DELHAIZE.

Meer info: www.notguilty-sweetrevolution.com

g SWEET REVoLyTION
SWEET REVOLUTION | \ .-
,’“ » . =

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.
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Geniet met Lay’s tijdens de feestdagen!

De lekkerste chips, in de heerlijkste smaken.
Lay's chips worden al ruim 60 jaar voor jou bereid met

de allerlekkerste aardappelen en de beste ingrediénten. m ‘ bring the flavour

Perfect voor bij de winter aperitief!
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PLUS-PUNTEN
IN TOTAAL

SANTA MARIA e & ' ® Knore
- l - . D& Bijaankoop
Bij aankoop van b BURgENTEY . T
i Sumws e e s Van 1 tetrapack

| i 1potkrU|d_en = a_. 8 . Knorr soep
korTiNG A R (Y <3 €56 @eg ™
@ naar keuze. 1 .g\_)_ naar keuze.

Geldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en eldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
deelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant. eelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
Niet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strekt. iet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strekt.

V.U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Os: 10 Ki .206.! U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, O 1 KB

4’

PHILADELPHIA

Bij aankoop van
2 schaaltjes
Philadelphia (185 g)

PHIU.DilPHﬂ lADElFHl.\ naar keuze.
US-PUNTEN )

waarde: €150

MAGNUM MINI

Bij aankoop van
2 dozen Magnum
Mini (6 x 55 ml)
naar keuze.

Geldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en eldig van donderdag 28/11/2019 t.c m woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
deelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant. eelnemende AD en Proxy wmkels Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
Niet verenigbaar met andere aanbiedingen Ge\dlg zolang de winkelvoorraad strekt. jet i Ge\dlg zolang de winkelvoorraad strekt.

V.U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBO 0402.206.045 U.: Delhaize Le L\’on / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBO 0402.206.04

NESTLE - LA LAITIERE
Bij aankoop van 1 pack Nestlé La Laitiére
créme dessert met Belgische chocolade

(4x115 g).

Bij aankoop van
1 pot ijs Grom
haar keuze.

Geldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
deelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
Niet verenigbaar met andere aanbiedingen. Ge\dlg zolang de winkelvoorraad strekt.

V.U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBO 0402.206.045

eldig van donderdag 28/11/2019 t.c m woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
eelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.

iet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strekt.

U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBO 0402.206.045

DELACRE

Bij aankoop van

ENTREMONT

Bij aankoop van

Tkoekendoos 1verpakking
Delacre Tea Time Entremont Plateau
{400 g). Plaisir (600 g).

waarde: €1 ; e waarde: €15

Geldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en eldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
deelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant. eelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
Niet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strekt. iet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strekt.

V.U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBO 0402.206.045 elhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel KBO 0402.206.045

Bij aankoop van -
1fles Knorr fond Bij aankoop van

(220 ml) 1pack Bru

naar keuze. — KURTING : (6x1.251).

Geldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
deelnemende AD en Proxy winkels. Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
Niet verenigbaar met andere aanbiedingen. Geldig zolang de winkelvoorraad strel

V.U.: Delhaize Le Lion / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel, KBD 0402.206.045

eldig van donderdag 28/11/2019 t.e.m. woensdag 25/12/2019 in alle Delhaize supermarkten en
eelnemende AD en Proxy wmkels Enkel geldig op vertoon van de originele bon. 1 bon per klant.
iet i Geldig zolang de winkelvoorraad strel

elhaize Le L\on / De Leeuw Comm. VA, Osseghemstraat 53, 1080 Brussel KBD 0402.206.045




MOELLEUX MET EEN HART S ITALIAANSE WA
VAN CHOKOTOFF s PANNA COTTA oTE DOR

-

COOKIES ” CHOCOLADE EN WIJN? \

CoTE DOR ONTDEK DEZE VERRASSENDE COMBINATIES!




ITALIAANSE PANNA COTT.

1 peer Doyenné du Comice - Sap van 1 limoen - 3 dl room (35% v .g.) -
2 dlvolle melk « 5 cl honing - 40 g fijne griessuiker - 20 g boter -
150 g chocolade Cdte d’Or Wit - 2 blaadjes gelatine (2 g/stuk)

1. Laat de gelatineblaadjes weken in koud water tot ze soepel zijn.
2. Verwarm de melk en de suiker in een steelpan (tot ongeveer
70°C) en laat de witte chocolade erin smelten. Neem van het vuur.
3. Losdeuitgeknepen gelatineblaadjes op in de lauwe
‘chocolademelk’. Roer de room eronder. Verdeel het geheel in
gelijke vormpjes of glaasjes en laat gedurende 4 u opstijven in

de koelkast.

4. Snijd de peerin 12 gelijke schijfjes en verwijder het klokhuis.
5. Smeltde boter in een pan. Bak de peren kort aan. Zet op
hetlaagste vuur en blus met de honing en hetlimoensap. Laat
opkoken en neem van het vuur. Laat konfijten of afkoelen in

de pan.

6. Haal de panna cotta makkelijk uit de vormpjes door deze kort
in heet water te dompelen. Serveer met de schijfjes peer. Werk af
metde saus, witte chocoladekrulletjes en de limoenzeste.

TIP: JE KUNT DEZE PANNA COTTA 00K MAKEN
MET COTE D’OR MELK- OF PURE CHOCOLADE.

MOELLEUX MET EEN HART VAN CHOKOTOFF

20 MIN + 7 MIN BAKTID + 4 PERS.

2 eieren - 2 eierdooiers - 60 g zelfrijzende bloem - 60 g griessuiker « 50 g boter -
150 g chocolade Cote d’Or Noir de Noir - 4 Cote d’Or Chokotoffs
Voor de saus: 2 dl agrumsap - 20 g rietsuiker

1. Verwarm de oven voor op 230°C. Smeltde boter en de
chocolade aubain-marie. Neem van het vuur.

2. Meng de eieren met de eierdooiers, de griessuiker en de
zelfrijzende bloem. Klop tot een gladde massa.

3. Mengbeide massa’s tot een glanzend chocoladebeslag. Verdeel
hetbeslag over beboterde, bebloemde bak- of siliconenvormpjes
4. . Stop een Chokotoff in elk vormpje.

5. Bak gedurende 6 a 7 min in de voorverwarmde oven.

De karamel van de Chokotoff zal mooi smelten. Haal uit de oven.
Laat de moelleux nog een 2 a 3min rusten alvorens ze uit de vorm
tehalen.

6. Voor de saus: kook het agrumsap met de rietsuiker in tot een
stroperige saus. Serveer een lepeltje van deze saus op een bord
en schik daarop de moelleux. Geniet meteen van de nog warme,
vloeibare chocolade. Ook afgekoeld zal je niet aan deze lekkere
chocoladegebakjes kunnen weerstaan.

f l/ A/ My

COTEDOR |
TIP: ELKE OVEN IS ANDERS ... EN EEN MINUUTJE MEER

OF MINDER KAN EEN VERSCHIL MAKEN, MAAR DE LORIGI!
CHOKOTOFF ZAL ALTIJD VLOEIBAAR BLIJVEN. ®

il

CHOCOLADE EN WIJN?
ONTDEK DEZE VERRASSENDE COMBINATIES!

De karamel in de Cote d’Or Eclats Bruts

SANTA TIERRA Melk Karamel past verrassend goed bijde
Grand Cru Andes hints van toast, gebrande koffie en gerookt
Carmenere houtdie je in de Santa Tierra Grand Cru

Andes Carmenere ontwaart.

Je kuntPorto Graham’s Late Bottle
Vintage met uitzonderlijk veel

N = ingrediénten combineren, waaronder
O ] blauwe kaas, foie gras en donkere bittere
& COTED'OR

chocolade zoals deze Cote d’Or BIO Noir

) Pointe de Sel.
Eclats Bruts Melk
Karamel 120 g De aroma’s van exotisch fruiten vanille
(exclusiviteit Delhaize) in deze Chateau Viella - Pacherenc du

Vic Bilh combineren dan weer uitstekend
methet pure en fruitige karakter

van de Cote d’Or Mignonnette

Noir Orange. —

PORTO GRAHAM'S
COTE D'OR BIO Late Bottle Vintage
Noir Pointe l/ COTED'OR  CHATEAU VIELLA

Mignonnette Noir ~ Pacherenc

de Sel 90 g Orange 180 g du Vic Bilh

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.

COOKIES

15 MIN + 10 MIN BAKTUD (+ 1 U AFKOELTIJD) < 20-25 KOEKJES

1ei « 150 g zelfrijzende bloem - 125 g poedersuiker « 125 g boter -
200 g chocolade Cote d'Or Puur-Hazelnoten - 1 snufje zout

1. Haal de boter uit de koelkast en breng op kamertemperatuur.
Hak de chocolade ‘Puur-Hazelnoten’ fijn.

2. Meng de boter met de suiker in een grote kom. Roer het hele
eierdoor. Spatel de gezeefde bloem en het snufje zout onder de
massa. Voeg de fijngehakte chocolade ‘Puur-Hazelnoten’ toe.

3. Laathetdeeg nu minstens 1urusten in de koelkast. Verwarm
de oven voor op 180 °C.

4. Verdeel kleine bolletjes deeg (1 t1) op een ovenplaat bekleed
met bakpapier of een siliconenmatje. Laat voldoende afstand
tussen de hoopjes deeg, want het deeg zal tijdens het bakken
nog wat uitlopen.

5. Bak hetdeeg gedurende 10 min in een voorverwarmde oven
van 180°C. Laat de koekjes afkoelen op een rooster, zodat ze
krokant worden.

”

COTE D'OR

MNOIR - PUUR
TIP: PROBEER HET RECEPT 00K EENS UIT MET CHOCOLADE ® g
COTE D'OR MELK & GEKARAMELISEERDE AMANDELEN.




BOODSCHAPPENLIJSTIJES

Steek ze in je portefeuille, zo vergeet je zeker niets in de winkel!
DELHAIZE

\ -}'.l A
GEROOKTE ZALM IN NORIVELLEN # [' | o - _ 4 MET WITLOOF EN BDTF.RSAUS
- g : BRI : rMET clmusvnucmzu

Boodschappenlijstjes

~ REUZENGARNALEN IN PAPlLLUT
MET MANGO EN LIMOEN

FAZANTENFILETS MET M MANGD, - s R | nnmamecm ,
TAELIATA VAN SPAANS RU RONDVLEES " EENDENBORSTFILETS MET SPINAZIE,

SAUS WET LIGHTE E CURRY | HET TRIFELA |
LN - l. |

/ Boodschappgnlljstjes

KALFSMEDAILLONS MET C! GHAMPlGNﬂNS 3 X ; . | ; :
EN PORTO, COPPACHIPS w o 5 NO0RDZEEKRABBEN MET TUNGFlLETS
«® lvr wmmmam—"y : GRIJZE GARNALEN EN KAVIAAR

. Q.--_}‘. R =




Alles over je winkel en je boodschappen in een klik.

A5 DELHAIZEDD

KORT GEBAKKEN
SINT-JAKOBSNOTEN MET WITLOOF EN
BOTERSAUS MET CITRUSVRUCHTEN

Voor 4 personen

MW 12 sint-jakobsnoten (+ 350 g)

B 350 g gastronomische witloofstronkjes
B 2 sjalotten M 10 g rucola

B 4 sinaasappelen M % citroen

B 2 dlroom B 2 el honing

W 2 dl droge witte wijn Il 70 g gezouten
boter M 20 g geklaarde boter ‘Beurre des
Chefs’ Carlsbourg M 1 el olijfolie

B Kruidenmolen ‘Chili Explosion’ Santa Maria
W Peper en zout

WITLOOFTATIN MET ROQUEFORT

Voor 8 personen

B 3 schaaltjes gastronomisch witloof
(3x175 g)

30 g walnootpitten

W 1 plak kruimeldeeg
B 100 g roquefort

B 50 g kristalsuiker
W 1dl water
||
|
]

80 g boter
6 takjes tijm
Peper en zout
Extra: taartvorm met hoge randen

ROLLETJES VAN SCHOTSE
GEROOKTE ZALM IN NORIVELLEN

Voor 15 stuks

200 g plakjes Schotse gerookte zalm
1 pot zalmeitjes Gabriel (50 g)

3 lente-uitjes

1 Granny Smithappel

3 norivellen

1 pot zure room (2 dI)

5 cm gember

2 bussel peterselie

Peper en zout

KWARTELS
MET LYCHEES EN DRAGON

Voor 4 personen

4 kwartels

1 grote ui

300 g lychees

3,5 dl lycheenectar
1,5 dl room

50 g boter

1 bussel dragon

1 teentje knoflook
Peper en zout

KNOLSELDER IN DE OVEN MET KRAB

Voor 4 3 6 personen

B 1 grote krab

B 4 ansjovisfilets in olie

B 1 kleine knolselder

M 1 biolimoen

M 1 brood ‘Le Fermier’ (wit of bruin, naar keuze)
B 250 g verse kaas Werbomont

H 100 g boter

M 6 el koolzaadolie

B 20 gtijm M 20 g bieslook

B 2 teentjes knoflook M Pepervan de molen
B Fleur de sel M Grof zeezout

EENDENBORSTFILETS
MET SPINAZIE, GELAKTE
SAUS MET GEMBER

Voor 4 personen

B 2 grote eendenborstfilets

B 900 g spinazie

B 2 sjalotten

B 4 el geroosterde pindanoten

W 2 x 2,2 dl verse bruine kalfsfond

B 4 gemberballetjes op siroop + 4 el van
hun siroop

W 2 el sojasaus M 2 teentjes knoflook

B Peper en zout

TAGLIATA VAN SPAANS
RUNDVLEES MET TRUFFELSAUS

REUZENGARNALEN
IN PAPILLOT MET MANGO EN LIMOEN

Voor 4 personen

W 400 g verse rauwe ongepelde reuzengarnalen
B 200 g edamameboontjes = M 2 lente-uitjes
B > mango B 2 biolimoenen

B 80 g gezouten boter M 1 bussel koriander
W 10 g verse kruiden naar keuze

B 1 citroengrasstengel M 3 cm gember

B ' teentje knoflook M Vi rode peper

B Peper

FAZANTENFILETS MET MANGO,
SAUS MET LICHTE CURRY

Voor 4 personen

B 3 lendenbiefstukken ‘Rubia Galega’ gamma
Beef of Europe taste of Inspirations (+ 850 g)

B 1 biobutternut M 50 g rucola

W 1 bokaal ‘Carpaccio van zomertruffels' taste
of Inspirations (50 g) M 50 g parmigiano

B 2 bokalen kalfsfond Delhaize (2 x 1,9 dl)

B 2 bokalen runderfond Fundo (2 x 2 dl)

M 150 g boter M 30 g geklaarde boter ‘Beurre
des Chefs’ Carlsbourg M 1 el olijfolie

B Peper en zout

Voor 4 personen

B 600 g fazantenfilet

B 1 bussel groene asperges

W 200 g sluimererwten

B 150 g shimejichampignons

B 8 takjes waterkers M 1kleine mango

M 1dlroom M 2 dlwater

B 2 kl geconcentreerde kippenbouillon Knorr
H 80 g boter M 50 g geklaarde boter ‘Beurre
des Chefs’ Carlsbourg M 2 ki curry ‘Madras’
Market Fresh B Peper en zout

NOORDZEEKRABBEN MET
TONGFILETS,
GRIJZE GARNALEN EN KAVIAAR

Voor 4 personen

B 4 grote gekookte krabben

B 500 g tongfilets

B 100 g gepelde grijze garnalen

30 g kaviaar l 200 g zeekraal

800 g bloemige aardappelen B 2 sjalotten
1dl melk B 2,25 dl room

2,5 dl droge witte wijn Il 120 g boter

5 el olijfolie

12 bussel bieslook M 4 plukjes kervel

1 snufje venkelzaadjes M Nootmuskaat
Peper en zout

GEBAKKEN KALKOEN
MET APPELEN, KANEEL EN WITLOOF

Voor 4 personen

1 kalkoen van 4 kg

1 kg witloofstronkjes

6 appelen

5 dl kippenbouillon Fundo
200 g boter

6 takjes tijm

6 takjes rozemarijn

3 kaneelstokjes

Peper en zout

KALFSMEDAILLONS
MET CHAMPIGNONS
EN PORTO, COPPACHIPS

Voor 4 personen

700 g dikke kalfsmedaillons

8 sneetjes coppa

500 g bruine champignons

2 sjalotten M 150 g veenbessen

1 el kristalsuiker M 2 dl rode porto
2 x 2,2 dl verse bruine kalfsfond

90 g boter M 4 takjes oregano
Peper en zout




BOODSCHAPPENLIJSTIJES

Steek ze in je portefeuille, zo vergeet je zeker niets in de winkel!
DELHAIZE

Boodschappenlijstjes
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Alles over je winkel en je boodschappen in een klik.

A5 DELHAIZEDD

LUIKSE PENS MET EENDENLEVER,
APPEL EN BLAUWE CHIMAYSAUS

Voor 4 personen

4 Luikse pensen

200 g eendenlever Upignac

5 appelen

1 limoen

150 g veenbessen

1 grote el Luikse siroop

1 el kristalsuiker

1 fles Blauwe Chimay (33 cl)

50 g boter M 4 takjes rozemarijn

COTE A L'0S VAN BELGISCH WITBLAUW,
WITLOOFSLAATJE EN BINTJESWAFELS

Voor 6 personen

M 1 cte a l'os van Belgisch witblauw (+ 1,2 kg)

W 1 kg witloofstronkjes M 1 citroen M 3 el olijfolie
W 6 takjes tijm M Peper en zout

Voor de bintjeswafels: B 2 eieren B 650 g Bintje-
aardappelen M 75 g zelfrijzende bloem M 100 g
parmigiano M 75 g boter M V2 bussel bieslook

W Peper en zout

Voor de Brusselse dressing: B 1 eidooier

W 2 bussel lente-uitjes M 1 el mosterd

M 3 el wittewijnazijn M 3 dl slaolie

W ' bussel bieslook

W Peper en zout

LUXE GENTSE WATERZ00I

Voor 4 personen

B 1kip B 200 g sugar snaps

B 1 broccoli M 250 g minichampignons
M 3 grote biowortelen M 250 g jonge
wortelen B 1 courgette M 2 bussel
waterkers M 1ui B 1 bokaal ‘Carpaccio van
zomertruffels’ taste of Inspirations (50 g)
W 2,25 dl room

B 2 gevogeltebouillonblokjes

B 1 laurierblaadje

B 4 takjes tijm

B Peper en zout

ZOETE AARDAPPELSOUFFLES

ROSTI'S

POMMES DAUPHINE

Voor 12 personen

W 9 eiwitten + 6 eidooiers
B 2 kg zoete aardappelen
B 2 el bloem

W 200 g boter

B Peper en zout

PAVLOVAKROON
MET CITRUSVRUCHTEN

Voor 12 personen

6 eiwitten (2,25 dl) op kamertemperatuur
1 pompelmoes

1 sinaasappel

1 mineola

2 clementines

1 citroen + 1 el sap

1 afgestreken el maizena
5dl room

330g + 1 el ultrafijne suiker
6 takjes munt

Voor 4 personen (8 stuks)
1ei

600 g frietaardappelen
Tui

4 kI olijfolie

40 g boter

4 takjes rozemarijn
Espelettepeper

Peper en zout

Voor 4 personen (12 stuks)
Hei

W 500 g bloemige aardappelen
B 50 g bloem

W 8 cl water

B 30 g boter

W 4 takjes tijm

B Peper en zout

Extra: 1 frituurbad

GANACHELEPELTJES

Voor 3 x 12 lepels

Voor de witte ganache: B 8 cl room

B 160 g witte chocolade

Voor de ganache met melkchocolade:

B 1dl room B 140 g melkchocolade
Voor de zwarte ganache: B 1,2 dl room
W 120 g pure chocolade

Garnituur naar keuze: M Studentenhaver
‘Vesuvio’ B Gedroogde mango en kokosnoot
‘Breakfast’ Superfood B Gekonfijte
sinaasappelreepjes M Bloemensalade
Rue des épiciers B Fleur de sel

NAKED CAKE MET CITROEN,
MASCARPONE EN KERSTZANDKOEKJES

Voor 20 personen

Voor de taarten: W 14 eieren M 350 g bloem
W 3kl bakpoeder M 370 g kristalsuiker

MW 175 g boter

Voor de lemon curd: W 4 eieren M 3 grote
citroenen M 150 g kristalsuiker M 150 g boter
Voor de zandkoekjes en de afwerking:

M 1 ei+1eidooier M 375 g bloem (+ voor het
werkblad) B 220 g kristalsuiker M 185 g boter
W 2 bussel rozemarijn M 1 snufje zout

Voor de creme: B 750 g mascarpone

W 75 dl room B 120 g bloemsuiker:

GARDEN MULE

PINK POWER

MIKADOKERSTSTRONK

Voor 1 persoon

W 5 cl wodka

B 1 dl Fentimans Ginger Beer
B Enkele schijfjes komkommer
W 3 blauwe bessen

B 2 cl limoensap

B 1 takje munt

B 6 ijsblokjes

ONS VAKMANSCHAP DRINK JE MET VERSTAND.

Voor 4 personen

4 limoenen

1+ Y2 citroen

1 sinaasappel

250 g frambozen s
11veenbessensap

1,5 dl agavesiroop

150 g gember

8 grote takjes koriander
4 grote takjes basilicum
1kl Espelettepeper

Voor 8 3 10 personen

Voor de biscuit: B 6 eieren

B 60 g hazelnootpoeder M 120 g bloem
W 180 g kristalsuiker

Voor de ganache, de créme en de afwerking:
B 5dl room M 250 g mascarpone

W 250 g ‘Callets Dessert’ Jacques (of andere
culinaire pure chocolade)

B 50 g chocoladeschilfers

B 30 g bloemsuiker

B 50 g boter
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ONTDEK ONZE

FEESTGIDS EN : 4
DRANKENGIDSINDE 5
" WINKEL EN GENIET VAN DE

VELE PROMOTIES.






