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4a Croqueta de queso al estilo Holtkamp - Kaaskroket a la Holtkamp

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Salpicon
69
650 g

gelatine

water

bouquet garni -
tijm en laurier
WUPS - wortel, ui,
prei en selderij

80¢ boter
1009 bloem
2 eieren
54g mosterd
4dr worcestershiresaus
witte peper
zout
nootmuskaat
4 takjes bladpeterselie
250g  zeer oude kaas
Paneren
gekoelde salpicon
100g paneermeel fijn
200g eiwit’
1549 bloem
150g  panko

‘gebruik de eiwitten die bij het
dessert overblijjven

Salpicon
Week de gelatine in ruim koud water.

Snijd de wortel, ui, prei en selderij in grove stukken.

Breng het water met het bouquet garni en de WUPS aan de kook en
laat dit enige tijd op laag vuur trekken. Zeef dan deze bouillon — er
moet 400 ml over zijn — en laat afkoelen.

Smelt voor de roux de boter in een pan met dikke bodem. Laat de
boter bruisen maar voorkom dat het bruin wordt. Roer met een
garde de bloem erdoor. Laat 1 a 2 minuten doorgaren tot het
goudgelig van kleur is en de massa loslaat van de pan.

Voeg beetje bij beetje de bouillon toe aan de roux, steeds wat meer
als de vorige hoeveelheid is opgenomen. Laat de ragout al roerend
even doorkoken tot de bloem gaar is.

Haal de pan van het vuur als de ragout glanst en niet meer melig
smaakt. Roer de uitgeknepen blaadjes gelatine erdoor. Roer de
eieren erdoor. Breng het geheel op smaak met mosterd,
worcestershiresaus, peper, zout en nootmuskaat.

Hak de peterselie fijn.

Rasp de kaas fijn en roer vervolgens de kaas door de salpicon en tot
slot de peterselie. Breng de salpicon over in een ondiepe schaal en
dek af met plasticfolie en laat 2 uur opstijven in de koelkast.
Paneren

Neem ongeveer 50 gram van de salpicon en rol ze door het fijne
paneermeel tot een kroketje. Klop de eiwitten los en roer de bloem
er doorheen. Rol door het eiwit, en daarna nogmaals door de fijne
paneermeel.

Haal de kroketten daarna nogmaals door het eiwit, en rol ze door de
panko. Laat ca. 30 minuten opstijven in de vriezer.

Mosterdsaus Mosterdsaus
509 mayonaise Meng de mayonaise en mosterd goed door elkaar.
259 grove mosterd Breng op smaak met peper en zout.
peper
zout
Eindbewerking Eindbewerking en presentatie
frituurolie Verhit de frituurolie tot 180 °C. Frituur de kroketten 3 minuten tot

goudbruin. Let op! Kaaskroketten springen snel open bij te lang
frituren. Trek een streep met de mosterdsaus op het bord en
plaats de kroket er tegenaan.
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4b Entrecot | chimichurri - Entrecote | chimichurri

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Entrecote

4

laurier blaadjes

Entrecote

Haal de entrecote op tijd uit de koelkast zodat het op

1 sjalot kamertemperatuur komt. Snijd de sjalot en knoflook fijn.
2t knoflook Zet een ovenschaal klaar met verse laurierblaadjes, sjalot, knoflook,
2 verse laurierblaadjes | tijm, rode peper en zwarte peperkorrels.
2t tijm Kook 1 liter water in de waterkoker. Giet dit in de ovenschaal. Laat
Vs rode peper het vlees aan beide zijden 30 seconden in het water liggen. Haal het
4 zwarte peperkorrels eruit en dep droog.
2 entrecotes van Verhit een grillpan goed heet.
ca. 200 g Wrijf de entrecote in met olijfolie, zout en peper.
2el olijfolie Bak ca. 2-3 minuten per kant - afhankelijk van dikte voor roseé.
zout en versgemalen | Laat 10 minuten rusten onder aluminiumfolie.
peper
Chimichurri Chimichurri
2 bosjes platte Hak de peterselie en knoflook fijn. Verwijder de zaadjes van de
peterselie chilipepers en hak fijn. Meng peterselie, knoflook, chilipeper en
4t knoflook oregano in een kom.
2 rode chilipepers Voeg rode wijnazijn en olijfolie toe, roer tot een frisse saus.
3d oregano Breng op smaak met zout en peper.
4 el rode wijnazijn Laat minstens 30 minuten staan zodat de smaken goed intrekken.
8 el olijffolie (extra vergine)
1tl gedroogde oregano

peper en zout

Eindbewerking en presentatie

Snijd de entrecote in dunne plakjes.

Leg op een serveerplank of kleine bordjes.

Lepel wat chimichurri over de entrecote en serveer de rest apart in
een schaaltje.
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