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Gemarineerde oosterse SCAMPI

BENODIGDHEDEN:

e (rote scampi’s ontdaan van darmkanaal en panser
e | eetlepel verse dragonblaadjes

e | klein kaifir limoen blad ( Delhaize )

e 2a3 drupelijes vissaus

e !4 koffielepel sambal oelek

e | koiiielepel Sea food Chilli ( Delhaize )

e  25(1 Schaaldiereniond ( maar kan ook met visiond )
e | kofiielepel Padthai pasia ( Delhaize )

e 14 Gecontijt stukje gember

e | ieentje look

e (lijiolie

e Peper

e Zloul

e Brochelte stokjes ( geweekt in water )

e Bak de rauwe scampi pansers op lol deze mooi rood zijn

e VYoeg de look en schaaldiereniond toe en laai koken

e Als het vocht bijna is uitgekooki zet alles van het vuur en laat aikoelen

e  Plaats alle ingrediénten (uilgenomen scampi’s en peper en zoul ) in een mixer en draai tot een gladde
pasta

e  Kruid ai met peper en zout

e Plaats de scampi’s in de marinade en laat minimaal 12 uren marineren

e  Spies de scampi’s op geweekle brochette stokjes en grill deze 2min aan elke zijde

1p:

besprenkel de gegrilde scampi’s met wat vers gesnipperde dragon en geroosterde sesamzaadjes



m

BENODIGDHEDEN:

e 3a4 palingen (+/-250gr stuk met een 3em diameler, ze mogen dikker zijn maar dan zullen er maar 2
ingaan), gekuist maar met VEL!

e Droge Pekel: (1/2kg zout, 15 jeneverbessen, 20 korianderzaadijes, eetlepel zwarte peper, eetlepel
gedroogde oregano, koifielepel gedroogde rozemarijn, 2 steranijs)

e Smoke chips (mix van Whisky , gewone en verse kruiden zoals rozemarijn, tijm, oregano, laurier, ...)

e  (rill Pro geperforeerde Grill of voorzie zeli een constructie die daarvoor kan doorgaan

e 4ot 8 Saiéstokjes ( hout of metaal )

BEREIDING :

e Mix alle ingrediénten voor de pekel

e Plaats de paling in een ruime kom en bedek met de pekel

e Plaats in de ijskast en laat de pekel 4 tot 6 uren(aihankelijk van de dikie) inwerken op de paling

e Laal ondertussen de smoke chips weken in water

e  Start ondertussen de BGE op met een weinig kolen (+/- 10¢cm hoogte) en laat deze na een uurtje zakken
naar een temperatuur van 70°C. voeg eventueel nog wat exira houtskool toe!

e Neem de paling uil de pekel en spoel deze ai met water en dep droog (goed droog!!!)

e Doorprik de paling bovenaan (+ /- 2a3 ¢m van de kop) met 1 of 2 satéstokjes zodat deze zelistandig
kunnen blijven hangen

e Plaais de vuurvaste Grill Pro geperioreerde Grill op en/oi tussen het laagje hete kolen

e Jorg er wel voor dat je geen vlammen hebt. Plaats eventueel een vuurvaste schotel of kleine
convegglor bovenop de geperioreerde Grill

e  Sluit de BGE en verwijder de BGE reggulator en laat de paling door de opening zakken zodat deze
languit boven de kolen en de geperioreerde grill hangen

e e blijven hangen door het feit dat je de satéstokjes bovenop de opening liggen

e Jorg ervoor dat de palingen elkaar niet raken alsook niet de rand van de opening waar de reggulator
rond zit

e [aal de paling een 30ial minuten drogen en zorg ervoor dat ondertussen de temperatuur geleidelijk aan
van 70°C zakt naar 40°C tot maximaal 50°C

e Na een hali uurtje haal je de palingen uit de opening van BGE reggulator en opent de BGE

e Verwijder eventueel de vuurvaste schotel of conveggtor



Plaats nu de smoke chips en verse kruiden bovenop de geperioreerde grill en sluit de BGE

De paling mag terug door de opening van de reggulator worden geinstalleerd

Als de palingen niet tegen elkaar of de rand bolsen, plaats de reggulator bovenop de satéstokjes en laat
roken

Check om de 20 tot 25 minuten of de BGE nog genoeg rook creéert

Indien dit niet het geval is haal je de palingen eruit door de reggulalor opening en voeg je lerug smoke
chips en/of verse kruiden toe

Plaats de paling terug zoals bovenaan beschreven en bliji dit herhalen tot de paling voldoende gerooki
is

Normaal zal dit athankelijk van de dikte van de paling een luur 30 tot 2uur 30 duren

Hou ook de temperatuur in het 0og en voeg eventueel kolen toe als de 40°C niet kan worden
aangehouden ( zou normaal geen probleem mogen zijn, maar je weel nooit )

Je kan de garing van de gerookte paling checken door in het vel te knijpen en als het vel zich
verwijdert zonder dat er vlees van de paling meekomt, dan is de gerookie paling klaar

Uiterlijk zal het vel zijn verkleurt tot donker bruin of zwart athankelijk van de rook

Ikzeli prefereer de paling te laten afkoelen en de dag nadien pas het vel ie verwijderen, maar je kan
deze ook perfecl warm serveren mel vel eraan

Fileer de paling langs de graad en geniel

Mel de graten kan je nog een beetje fond trekken die dan kan dienen als boost bij een sausje



MOSSELEN MET PASTIS

BENODIGDHEDEN:
e | kg mosselen I ajuintje grof gesneden
e | sleranijs 1 1l Sea food chilli kruiden ( te verkrijgen in Delhaize )
e [l currypoeder Peper
e Zloul Scheutje pastis
e Paar takjes verse koriander 2 teentjes geplette look
e Duich Oven BGE
BEREIDING :
e Sloof de ajuin en steranijs lichtjes aan in een Dutch BGE oven kookpol, kruid met eurry [peper [zout/

sea food chilli en laat alles even meebakken ( kruiden komen dan beter tot hun recht ).
Voeg nadien de mosselen toe

Laat 1 minuutje stoven met het deksel op de pot ( natuurlijk sap van mosselen komen los ).
Giet nu een scheutje pastis over de mosselen en voeg de koriander toe

Dek de pot ai en laat nog 5 a 6 minuutjes garen ( tot de mosselen open zijn )

Schut de mosselen na 2a3 minuten eens op

Zeei het sap van de mosselen en kook dit op mel wal gesneden lente ajuin en kokosmelk
Werk af mel een heel klein scheutje vissaus

Zo bekom je een heerlijk oosters soepje

Voeg bij de soep wat verse kruiden zoals gehakte koriander — dragon — bhieslook

Als je meer de Franse tour wilt opgaan .vervang de kokosmelk door room en voeg in fijn gesneden brunoise van

wortel [ prei en selder toe.



PAELIA (4 personen)

INGREDIENTEN :

4 kippenbouten

8 tijgergarnalen

kg mosselen

1kg schelpjesmix (vongole, tapijischelpen, ...)
4 inktvis tubes

4 kg scheermesjes oplioneel

Optioneel portie wulken

10tal rivierkreeitjes

150 a 200gr gr risotio rijst of 300gr griekse pasta
Peper [zout

Paprikapoeder of paellakruiden

21, kippen- groenten fond

BEREIDING:

. scheutje olijiolie

. 200gr zeekraal

. I rode paprika

. 1 groene paprika

. | gele paprika

. 2 grole spaanse uien

. 100gr erwtjes (diepvries)

. 200gr mange-tout boontjes

. 12 kleine irostomaatjes

. safiraandraadjes of poeder naar smaak
. enkele kappertjes ter aiwerking
. kippenkruiden

Spoel, kuis en versnijd de groentjes naar keuze (brunoise, reepjes, schijijes, op hun gehele, ete...)

De trostomaatjes en mange-toul laat ik steeds op hun geheel

Let wel: bij gebruik van zeekraal moet je de hardere uiteinden even aiknakken met de hand zoals je

boontje zou doppen.

Indien je werkl met scheermesjes, gelieve deze vooraf te bereiden en op le kuisen, want anders zil je

mel scheermesjes waarin het darmkanaal en eventueel slip, zand, eic...aanwezig is en riskeer je dat
deze opengaan en je paella een andere smaak kunnen geven! Dit geldt eveneens voor de wulken!

Kuis de inktvis tubes en verwijder het dunne vliesje aan de buitenkant, dit is geen must, maar het zorgt

er wel voor dat je geen vliesjes hebt en dat de inktvis veel malser zal zijn. Versnijd de gekuiste inktvis

in dunne reepjes.

Week de schelpenmix in een ruime kom met koud water en een snuifje zout, dit om onzuiverheden

zoals slip en zand uit de schelpen te verwijderen.
Spoel de mosselen en de geweekie schelpenmix

Ontdoe de tijgergarnalen van hun darmkanaal, maar laat de paniser eraan (niet pellen!), je kan ook met
gekuiste en van darmkanaal ontdane scampi’s gebruiken.
Kruid de kippenbouten met peper/zout/kippenkruiden naar smaak



e Neem een ruime pan en giel er een flinke scheut olijiolie in

e Plaats de pan boven een directe warmiebron (vuur of BGE)

e Braad de kippenbouten aan in de pan

e Voeg nu de spaanse ajuin en de paprika toe en laal fruiten

e Voeg de risollo rijst of de griekse pasia toe en kruid ai met paellakruiden en of peper/zout/paprika-
currypoeder naar smaak laat even meefruiten (+ /- Imin)

e Overgiet met de bouillon tot alles net onderstaat en breng aan de kook (BGE: sluit hierbij het deksel)

e Voeg nu de saiiraandraadijes of poeder loe

e Roer op geregelde tijdstippen alles goed om en voeg bouillon bij indien nodig

e Na een 10tal minuten (griekse pasta) en 12tal minuten (risotto) mogen de mosselen en tijgergarnalen bij
de mengeling

e [Laai een 3ial minuten garen en voeg nu de mange tout, schelpenmix, rivierkreeitjes, de erwien,
trostomaten en inkivis ringetjes toe.

e laat alles nog een 2tal minuten warmen en check de gaarheid van de risotio of griekse pasta (al dente).

e Voeg de gekookie wulken, gekuiste scheermesjes en zeekraal toe, evenals de kappertijes en eveniuele
andere aiwerkingen toe.

e Neem van hel vuur en bedek een 21al minuten metl zilveriolie of een deksel, dit geeit de risotto en/of
pasta de tijd om de smaken en het eventueel kleine beetje resterende vocht beter op te nemen.

e  Smakelijk

e Braad de kippenbouten op de BGE aan ( directe warmie) en plaals ze nadien, indirect om le garen

e Je kan deze ook garen in een oven of bakken in de pan voor een krokant vellelje.

e Indien de kip wordt bereid op de BGE of in de oven, plaals je de kip bij de paella op hel einde.

e Neem lijd om een lekkere kippen en/of groentebouillon te maken, dit komt je paella steeds ten goede!

e Je kan natuurlijk ook werken met andere vleessoorten (varkenshaas, chorizo, konijn, ....). paella is
eigenlijk een stoofpol dus alles is mogelijk.

e [k preiereer een paella zoals je een Risotio eet (smeuig mei nog een minimaal aan vocht), maar
sommigen onder ons houden ook van een gebrande paella. Plaats daarvoor de gegaarde paella op een
hoog vuur, zodat de onderzijde licht karamelliseert maar niet verbrand! Gebruik ook minder vocht
tijdens de garing van de risotto of pasta , al zorgt dit ervoor dat je gedurende de bereiding sieeds atient
moet blijven.

Yoor een VEGGIE versie, gebruik enkel groentebouillon en vervang de vis, hel vlees en gevogelte door een
vastere groente soort (knolselder, wortel, selder, koolrabi, rammenas) .



INGREDIENTEN :

1a 2 pijlstaart inkivis tubes per persoon

e  Oliji-of neutrale olie (naar smaak)

e Limoen

e Verse bladpeterselie

e peper en zoul

BEREIDING:

e kuis de ontdooide inkivis door het buitenste vlies eraf te halen. Dit gaat het best door de tubes langs één
kant open te snijden zodat je een plat oppervlak bekomi. Langs de zijkant kan je met een mesje een
kleine insnijding maken en het vlies voorzichtig verwijderen. Door dit te verwijderen zal de inktvis
VEEL malser zijn en heb je die irritante kleine vliesjes niet in de mond en tussen de tanden ® .

e Verwijder ook alle harde stukjes aan de bovenzijde van pijlsiaartinktvis.

e Draai de inkivis om en kuis ook de binnenkant, waar je vooral let op de transparante botjes en
evenluele restjes van de maag. Deze verwijder je hel best door mel een mes over de structuur te
schrapen.

e Dep de inkivis langs beide kanien goed droog en maak kleine inkervingen zonder het vlees door te
snijden. (methode zoals je de vetkant van gebraad of eend kruiselings zou inkerven).

e [ndien bereid op de BBQ of BGE, smeer de inktyis lichtjes in met wal oliji-of neutrale olie.

e In de pan kan dit door wat olie in de pan te doen.

e  Kruid met peper en zout naar smaak.

e  (Gril de inktvis kort boven hete kolen oi in een hete pan 1 minuul (zeer kort) langs beide zijden.

e [aal van de grill of uit de pan en besprenkel direct met wat limoensap en vers gesneden bladpeterselie

e Serveer!

11P:
e legde gegrilde inkivis in een looksaus of zoals bij paling in een groene kruidensaus (zie in het
groen).
e Versnijd de inklvis in smalle lange reepjes en rijg ze aan een spies (salé) en serveer mel een dipsaus.



0P CEDERHOUT GEROOKTE ZALM

BENODIGDHEDEN:
e 2 zalmiilets met vel ( 300gr stuk ) Dragon
e Dille Ajuin (lijnsnijden met mandoline of mes)
e Klein Spaans pepertje ( in fijne reepjes ) I teentje look in schijijes gesneden

e Scheutje vers appelsiensap ( geste nodig in de pekel )
e (lijiolie Scheutje dragonazijn
e Drupjes cilroensap

Yoor de pekel :
e 25gr zoul
e 2 reepjes sinaasappelschil ( zonder het wit aan de binnenzijde )
e 10 peperkorrels 2 takjes tijm
o 4 iakjes dille 14 1. lauw water

e  Snuifje suiker

BEREIDING

e Los voor de pekel het zoul en de suiker op in lauw waler en voeg de rest van de ingrediénten toe

e Laat aikoelen

e Leg de zalmiilets in het pekelbad en zet de schaal in de koelkast gedurende 2 uren

e  Week de BGE Wooden Grilling Planks in een bak water gedurende 2 uur

e Meng de ajuin .dragon, dille , spaans pepertje, look en wat olijiolie , dragonazijn .ciiroen en sinappelsap
en laat marineren

e [laal de zalm uil hel pekelbad en de wooden grill planks uil hel waler en dep droog

e Plaats de zalm op de wooden grilling planks

e [Leger de gemarineerde groenten-kruidenmengeling bovenop

e Plaals deze in de BGE bovenop de convegglor ( poten omlaag ) gedurende 20 min op 150°C

e Vervang de ajuin door venkel ( maar werk dan met minder dragon en dragonazijn )

e Laal de zalm ipv pekelen, marineren in Teriyaki saus ( zie Teriyaki saus )



Langouslines

INGREDIENTEN :
e 4a 5 LANGOUSTINES per persoon . sojasaus ( 1 eetlepel)
e  (liji-of neutrale olie (naar smaak) . dragon
e Limoen . bieslook
e Verse bladpeterselie . dille
e peper en zout . | spaans pepertje
e vissaus (I eetlepel) . 2 stengelijes lente ajuin
e | ieentje look . 1 wortel in fijne brunoise
BEREIDING:
e [Halveer de langoustines door aan de bovenzijde de natuurlijke aanduiding te volgen
e  Kuis lichijes op door het darmkanaal en eventuele onreinheden in de kop te verwijderen
e Meng alle ingrediénten olie- sojasaus- vissaus- paar drupjes limoen en kruid ai met peper en zout
e Als de marinade goed en iris is voeg de fijngesneden groentjes en kruiden toe
e Meng alles goed door elkaar en bestrijk de langoustines aan de vleeskant ermee in
e Plaats de gemarineerde gehalveerde langoustines met de pantserkant op de grill (directe hitte) en grill
athankelijk van de dikie 3 tot 5 minuten.
e De vleeskant wordt witter maar moet ook nog mals zijn!
e [laal van de grill en serveer
1ip:

Leg de scharen van de langoustines direct boven het vuur, deze hebben iets meer tijd nodig om te
bakken en de staarten wat meer naar de buitenkant van de grill
Je kan de langoustines ook marineren met wat goed kruidenboter



e |2 bolle oesters

e TZilverpapier

e Potje wakamé (japans zeewier)

e | eetlepel Mirin (japans)

e | theelepel oestersaus

e | spaans pepertje (ontdaan van de zaadjes)
e 2 eetlepels goede boter

e | eetlepel soyasaus

Bereidine:

e  Verwarm de BGE tot 200- 220°C

e Plaats de oeslers op wat zilverpapier zodat ze horizontaal kunnen geplaaist worden boven een direct
vuur (dit doe je best op de halimoon periorated grid)

e Snij hel spaanse pepertje in dunne reepjes

e Doe de mirin, oestersaus, boler, soyasaus en hel spaans pepertje in een pannetje

e Plaals nu de oesters boven een direcl vuur gedurende 5 tot 7 min afhankelijk van de oeslers

e [Len oesters is zoals een mossel (eens de oester opengaat is hij klaar!)

e et hel pannetje op hel vuur en laat alles samenkomen lol een marinade (dit moel enkel smellen en niel
koken)

e [laal de geopende oesters van het vuur en verwijder voorzichtig de bovenschelp
e Doe daarin een klein beelje van de marinade en werk ai met enkele reepjes wakamé

e Vervang het zilverpapier door slierten dik zeewier
e Vervang de marinade door champagne sabayon



Kabeliauwhaasie op de BGE

Benodigdheden:
e | kabeljauwhaas (min 3 tot 5em dik)
e | cederhoutien plankje
e Verse dille
e Verse peterselie
e Verse koriander
e Verse dragon
e 4uien
e | eeilepel mierikswortelpasta
e | spaans pepertje ( zaadjes verwijdert en in stukjes)

e Peper en zoul (naar smaak)
Bereidine:

e Verwarm de BGE tot 180- 200°C indirecte hitte

e Leg wal van de verse kruiden op het cederhouten plankje

e Plaats de gekruide kabeljauwhaas bovenop de verse kruiden en sirijk er een dun laagje
mierikswortelpasta overheen

e Leg nu een dun laagje van de gekarameliseerde ajuin bovenop de mieriksworielpasta

e Verdeel het gesnipperde spaans peperije over de vis en verse kruiden

e Plaats het plankje op de grill gedurende 10 tot 15 min afhankelijk van de dikte van de vis

e Sluit de BGE en check even na 10 min

e Als je de zijkanten van de kabeljauw lichtjes samendrukl en hij/zij © veerl terug, dan is het klaar
e Vervang het kabeljauwhaasje door een stuk zalm



GRAVAD LAX (¢emarineerde rauwe zalm )

INGREDIENTEN :
200 a 600gram verse zalm . 25 gram kristalsuiker
Geste (schil) van 1 appelsien . paar takjes dragon
Limoen (sap voor 1 eetlepel) . | steranijs
Verse dille (150gram) . 2 koffielepels rode peer bolletjes
150 gram Grof zeezout . | eetlepel viskruiden
vissaus (1 eetlepel) . 2¢l gin + 2¢l tonie
1 teentje look . 2¢l vodka
BEREIDING:

Meng het groi zeezout samen met de rode peperbollen, viskruiden, kristalsuiker, vissaus, geste van
appelsien en de geplettie look en steranijs

Sprenkel daarover de cocklail van gin- vodka- tonic en hel limoensap en roer alles nog eens flink door
Plaats nu een laag zeezout in een kom en plaais daarop de verse kruidenmengeling van dille en dragon
Leg de zalm bovenop de zeezoul- kruidenbedje en werk terug ai met dille- dragon en eindig mel een
laagje zeezout

De zalm zil nu mooi rondom rond in een zeezoul- kruidenjasje

Dek de pot ai mel vershoudiolie of een propere keukenhanddoek

Laal dit + /- 24 uren marineren in de ijskast

Neem de zalm uil de zoul- kruidenmengeling en verwijder de hardere zijkantjes. Deze zijn wal laaier
van siructuur door het proces van marineren.

Versnij nu de zalm in fijne reepjes en genieten maar

Gebruik indien mogelijk een vacuiimzakje om de zalm te marineren

Serveer met wat zure room opgewerki met mierikswortel, peper en zout en de pitjes van
granaatappel

Leg de zalm op een cederhouten plankje en plaats de gebruikie dille en dragon tussen de kolen zodat
er rook ontstaat.

Plaats nu hel cederhouten plankje met de zalm boven de warme kolen en rook alles 5 tot 10min.



INGREDIENTEN :
e Visgraten en panisers van schaaldieren . 70 gram lomaleneoncentraal
e 2[ waler ol visiond . 121 witte wijn
e  (liji-of neutrale olie (naar smaak) . dragon
e [Laurier en tijm . 1 a2 steranijs
e Verse stengels van peterselie . 2 stengels selder
e peper en zoul . | spaans pepertje
e vissaus (I eetlepel) . | grote ajuin
e | teentje look .2 worlelen
e 2grole lomalen . scheutje Pastis (Richard- 52, ele.)
BEREIDING:
e Snij alle gekuiste groenten in grove stukken en bind de dragon- laurier- tijm en peterseliesiengels op
tot een boeket garni
e  Smelt de velstof in een ruime kom en fruit de groentjes zonder de verse lomatenstukjes kort aan
e Kruid mel peper en zout en roer er het tomatenconcentraat door
e Laat | min bakken en blus ai met de richard
e Laal hel vocht uitkoken en voeg nu de in stukjes gesneden verse lomaten en de gralen, panisers van de
vis toe.
e Blus ai met de witte wijn en laat iets reduceren
e Voeg nu hel waler of de visiond toe, breng aan de kook en laal alles een 45 min Lol uur zachljes
borrelen (niet doorkoken!)
e Jeei alles door een theedoek
e Voeg nu de wilte vis en schaaldieren naar keuze toe (geen velle vissen zoals zalm of forel ete.) aan het
gezeeide vocht en laat alles een 10tal min garen tot de vis klaar is.
TIp:
e (;aar wat groenijes en aardappelen en plaats deze bij de Bouillabaisse als de vis klaar is. Dit
vermindert de kans dat wanneer de groentjes klaar zijn de vis te ver is of omgekeerd.
(]

Hou wat bouillabaisse over om een rouille te maken (zie volgend recept)



ROUILLE

INGREDIENTEN :
e 100 gram Bouillabaisse (zie bovenstaand) . scheutje Pastis
e 75 gram garnalenmelk (zie onderstaande tip) . enkele safiraandraadjes
e 125 gram gekuisie aardappel . verse dragon naar smaak
e | eeilepel pittige tomatensaus . | eeilepel mayonaise

e Peper- zout en cayennepeper naar smaak
e vissaus (I eetlepel)

e | a2iteentjes look

e | tomaat

BEREIDING:

e Plaals de Bouillabaisse- garnalenmelk met de aardappelen en de pitlige tomatensaus op een vuur
e Indien geen garnalenmelk voor handen vervang deze door 175 gram bouillabaisse

e Voeg de lomalen, pastis, saffraandraadjes, vissaus en look loe

e Breng en de kook en laal de aardappelen garen

e [laal de gegaarde aardappelsoep van het vuur en laat afkoelen

e Voeg de verse dragon toe en Mix alles tot een gladde massa

e  Kruid ai met peper- zout en/of cayennepeper naar smaak

o Teei de gekoelde gekruide massa en voeg daarbij de mayonaise naar smaak en consistentie toe

e Serveer de rouille op brood, toast, etc.

e (arnalenmelk wordt gemaakt met de panisers van gepelde garnalen zoals schaaldiereniond.

e Mel enige verschil dat de panisers garen in melk ipv water- wijn of andere. Melk heeil de eigenschap
om hel best smaken op te nemen waardoor je smaak veel intenser zal zijn dan bij andere
vochtsoorten!

e 7zet dus de pantsers en smaakmakers net onder in melk, breng aan de kook en draai het vuur matig
zodat de smaak tot maximaal 20 min kan infusen in de melk. Haal van het vuur en zeef het kookvocht
(melk).

e Maximaal 20 min omdat nadien de pantsers van garnalen een ammoniak smaak kunnen ontwikkelen
en dat moet vermeden worden.



Gelriluurde Qeslers

Benodigdheden:
e 12 bolle oesters (platte kunnen ook, maar hebben minder vruchtvlees)
e 100 gram gekochte tempura meel (dit is de simpelste manier)
e 135 gram koud water
e 15 gram ijshlokjes
e Polje wakamé (japans zeewier voor aiwerking)
e | eetlepel Mirin (japans)
e | theelepel oestersaus
e | eeilepel soyasaus
e Sesamzaad mengeling (optioneel)
e iriluurolie

e open de oesiers en zeei het vocht boven een potje

e dep de oesters droog op wat keukenpapier of een propere keukenhanddoek

e meng het tempura meel met het koude water en de ijshlokken

e roer om mel een vork, dat er nog brokjes inzitten kan iiberhaupt geen kwaad want deze zorgen voor
blaasjes tijdens het irituren wat het tempura beslag exira knapperig en luchtig maakt

e verwarm de olie tussen 160°C en 175°C

e [laal de drooggedepie oesters door het beslag met een vork

e Plaats de oesier één voor één in de warme irituur en roer de tempura oester eersi door de olie
alvorens hem te laten vallen. Dit zorgt ervoor dat de oester niet direct naar de bodem zakt en daar blijit
kleven.

e [riluur de oester ot deze bovendrijit en licht begint te kleuren (+ /- Imin)

e Verwijder en roer door wal sesamzaad mengeling

e  Werk ai met enkele reepjes wakamé

e Meng de mirin, oestersaus, soyasaus en wai gezeeide oestervocht tot een marinade
e  Kruid ai naar smaak en giel deze in de oesterschelp als dipsausje.



D <cho Tnklvi

Doryteuthis gahi is een kleine vissoort uit Zuid-Amerika, populair vanwege zijn malse vlees.

BENODIGDHEDEN:
e | Kg Patagonische inkivis (diepvries) . Spuitzak
e | grote wortel . 90 gr Quanciale (Spek van varkenswang)
e | reep wille selder . Panko (Japans broodkruim)
e | grote ajuin . Varode paprika
e Teenije look . 3 Parijse champignons
e \DIJA pasie (pasta met chorizo => Delhaise) . Goede boter
e 50 ml Witte wijn of kippeniond . Kruidenolie naar smaak.
BEREIDING :

e (Onldooi de inklvis en kuis deze op. Verwijder vel samen mel de 2 kleine vinnetjes op de rug van het
lichaam, romp.

e Scheid hooid van lichaam, romp door eraan te trekken.

e De pootjes en hooid worden ook gescheiden. Pootjes bevatien het inkizakje, dat verwijder je het best
door de pootjes bij elkaar te drukken, waarbij de inklzak zichtbaar wordt en kan verwijderd worden.

e looid met aanhangsels kunnen niet gebruikt worden.

e Verwijder de doorzichtige ruggengraad door eraan te irekken en spoel de binnenzijde van het lichaam,
romp onder licht siromend water. Hou de pootjes en enkele rompen als exira voor de vulling. Snij deze
dan ook in een fijne brunoise.

e Dep de inktvis droog en zet op kant.

e  Snij ondertussen het harde vel van de quaneiale.

e  Maak nu de vulling, door het zeer fijnsnijden (brunoise) van de groenten, wortel, selder, ajuin, paprika,
champignons en de van vel ontdane Quanciale.

e Smell wal goede boter en voeg de brunoise van groenten en quanciale loe. Als de groenten glazig
worden, voeg een goede eetlepel NDIJA pasie toe en roer om. Laat even bakken en blus stapsgewijs met
wille wijn of kippenfond. De Farce moel vochtig zijn, maar NIET lopend. Hou nog wat vocht over voor
de saus.

e Braad alles tot de groentjes al dente zijn en voeg dan de fijngesneden inkivis pootjes en enkele exira
rompjes toe. Roer goed door en zet van hel vuur.



Meng nu de panko onder de inkivis, groenten mengeling. Start met een klein handje panko en zorg
ervoor dat je een smeuige massa bekomt.

Laat de smeuige massa aikoelen en doe deze in een spuiizak.

Maak de BGE aan en laat deze tot een 180°C gaan.

Spuit nu voorzichtig de smeuige massa in de lichamen, rompen van de inktvis tol een halve ¢m van de
rand. Prik een tandenstoker door de rand om het inktvis lichaam te sluiten.

Omwentel de gevulde intvis in een kruidenolie naar smaak en keuze. Kruid eventueel bij mel peper en
zoul.

Breng de overgebleven witie wijn of fond aan de kook en roer er de rest van de inkivisvulling door. Zet
de saus van het vuur en dik deze in, met koude klompjes goede boter.

Bak de inktvis DIRECT, boven op een hali periorated grid 2 tot 3 min aan beide kanten.

Verwijder de tandensioker en serveer de inktvis.

Nappeer met de saus en smakelijk eten.

Gebruik ook wat venkel in de groenten brunoise en smoor de rest van de venkel in wal eendenvel.

De inktvis past periect bij een risotto.

(Quanciale ziet eruil als heel veel vel en kan niel rauw worden gegelen, maar bij het licht warmen komt
het spek tot zijn rechi. Het vet wordi doorzichiig, mals en periect van smaak.

Gebruik de quanciale voor een pasta carbonara.



