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    	 Flämische Roulade 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Brötchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämisches Rindfleisch 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämisches Wurstragout 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Wasserzooi 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Sommereintopf 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hackbraten mit gratinierten Tomaten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Vol-au-vent von Schweinefüßen aus dem Polder 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Wasserzooi 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Waterzooi mit Huhn und Spargel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Waterzooi auf Genter Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hühnerwasserzooi 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Willebroekse Scoop (Pferdegulasch) 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Weiße und grüne Bohnen aus Zandhoven 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Möhren mit grünen Bohnen aus den Kempen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Karottenbrot von Mol 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hase von Zandhoven 
 
   
 
    
    	 Beilagen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kartoffelpuffer aus den Ardennen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgische Pommes I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgische Pommes II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 der Rosenkohl 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pilze mit Orangenblütenhonig 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Grüne Erbsen und Rüben mit Basilikum 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pommes frittes 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hopfen schießt Alostoise 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lauch mit Vinaigrette und Ardennenschinken 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Rouille 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Pommes 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Rozema- Rheinkartoffeln mit Speckstreifen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Chicorée auf flämische Art 
 
   
 
    
    	 Gerichte mit Fisch und Schalentieren 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Antwerpener Garnelenkroketten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgischer Nasi Goreng 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bertennes 
 
   
 
    
  
 
    
    	 blaufüßiger Muschelstift 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Chicorée-Blindfinken 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Drei Fische in Gerichtsbouillon 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Betrunkener Aal 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forelle mit Rotwein 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forelle aus den Ardennen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forelle wie in der Voer 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forelle ohne Namen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forellen auf die Art der Ardennen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Forelle auf Julias Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Frikassee a la Biere 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pochiertes Zanderfilet mit Lauch und Speck 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pochierter Lachs in holländischer Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pochierter Lachs mit grüner Pfeffersoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gefüllte Forelle 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gefüllter Hecht 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gratin aus Kürbis und Muscheln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gratin von Scampis, Muscheln und Garnelen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Glattbuttfilet mit knackigem Gemüse 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kabeljau mit Spinat 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kabeljau auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kabeljau auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Dorschfilets nach Rodenbachs Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Dorschfink mit Zitronen-Gin-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Karpfen mit Bier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hummer a la grandmere 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Frühlingsrollen mit Muschelfüllung 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lotte in würziger Rotweinsauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lotte mit Erdbeeren aus Waasla nd 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lotte mit Bier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lotte mit Pfeffercreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Maasbaars mit Seasonal 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Makrele mit würziger Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Miesmuscheln im Weizenbier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Muscheln mit Bier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Miesmuscheln mit Gueuze 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Miesmuscheln mit Knoblauch-Senf-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Muscheln auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Miesmuscheln aus Antwerpen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Die Seemannsmuscheln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Miesmuscheln aus Sint-Anneke 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Muscheln auf Flämisch 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Muschelkronen nach Breughelscher Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Muschelsalat mit Fenchel und Garnelen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Moules a l’Ardennaise 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Newport Chaos 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Ostende Langusten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Ostende Waterzooi 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Aal im Grünen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Aal mit Salbei aus dem Polder 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Seemannsaal 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Aal von Sint-Anneke 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Scholle (-scholle) auf einen Hauch von Nostalgie 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schollenstreifen mit Dill 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Rodenbach-Spieße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Scampi 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schellfischfilet mit Biersoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schlupfsohle von Ostende 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schnell gebratenes Meeresfrüchtegericht 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Steinbutt im Turban 'Rembrandt' 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Steinbutt für Feinschmecker 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Terrine von Süßwasserfischen nach Art von Virton 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Tigergarnelen mit Chilis 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Seezungenfilets vom Rührstäbchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zungenrollen mit Double Enghien 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Thunfischsteaks mit Rotwein und Speckwürfeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Fish me t Mort Subite Cassis 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Fischfilets in Biersoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Fischmedaillons im Rodenbacher Stil 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Ardennenforelle 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Kabeljau mit Speck 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Seezungenfilets in Folie aus dem Ofen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Waterzooi der Fische I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Wasserzooi der Fische II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flussfische waterz 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Weißes Lachsfilet mit cremiger Rodenbachsauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Wantans mit Fenchel und Muscheln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lachs mit Weißbiersoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lachsfilet mit Lauch und Den Sschelen Os Tripel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zandhovener Backhering mit Zwiebelsoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Wolfsbarsch in Fünf-Gewürze-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Seeteufel mit Chicorée und Gueuze 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Sohle von Lillo 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Meereszungen von Brabo 
 
   
 
    
  
 
    
    	 John Dory mit Duvel 
 
   
 
    
    	 Gerichte ohne Fleisch oder Fisch 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Lob mit Ei-Mimose 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Gemüseterrine 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Nudeln mit Auberginen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Genter Lauch-Kartoffelgericht mit Ei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 In Bier gedünstete Kartoffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsekroketten mit Salat 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schwarzwurzeln in Milchsauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Trüffel in Serviette mit Hafen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämisches Bierfondue 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Chicorée auf flämische Art 
 
   
 
    
    	 Saucen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Antwerpen rot 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Essigsoße I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Essigsoße II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bechamel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bocholter Blondine 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Preiselbeer- und Johannisbeergelee 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Tolle Butter 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsesoße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Alte braune Kreuzkümmelsauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pfeffer sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Scharfe Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Essiggurke 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Sahnesauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Saint-Hubertus-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schalottensauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Salatdressing auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Speck-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Remoulade 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Tomatensauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Trappistensauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zwiebelmarmelade 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Velouté-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Pommes-Sauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämisches Salatdressing 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Warme saure Soße 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Weiße Sauce oder Milchsauce 
 
   
 
    
    	 Brei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Angelus Bierbrei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bierbrei aus den Kempen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Knabberbrei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gorte-Brei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Haferbrei 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buttermilch mit Äpfeln auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buttermilch mit Rosinen auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buttermilchsuppe mit Pflaumen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Milchsuppe 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Milchreis nach Art von Breughels 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Milchreis auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Milchreis auf flämische Art II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Reissuppe 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Milchreis mit braunem Zucker 
 
   
 
    
    	 Desserts und Gebäck 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Erdbeercreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Erdbeerschaum auf Waasland-Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Aprikosen-Flan 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Aprikosenkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Antwerpener Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Antwerpener Birnen in ihrem Frakje 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Äpfel in weiß 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Äpfel "im Frak" 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Äpfel im Ofen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Apfel Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Apfelcreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Äpfel mit Rotwein 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Apfelkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Assekoeken 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Basilikum-Milchshake mit Vanille-Isoto und einem Campari-Hagebutten-Lutscher 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bayerische Creme mit Erdbeeren 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgischer Brotkuchen mit Früchten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgischer Marmorkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Belgische Waffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bierpfannkuchen mit Dikkenek 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Bierwaffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Keks auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Blätterteig 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buchweizenpfannkuchen mit Löwenzahn 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buchweizenspeckkekse mit Sirup 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Buchweizenpfannkuchen auf Kempener Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Butterkaramellen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Breughelischer Reiskuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Breughel-Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brotpudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brotwaffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Brotpudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Waffeln I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Waffeln II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Waffeln III 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brüsseler Waffeln mit Kirschen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schokoladenplätzchen mit Himbeerfondue 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schokoladenmousse 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schokoladenkuchen I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schokoladenkuchen II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Crème Brûlée 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Drei in der Pfanne 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Doppel Antwerpener 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Einfache Waffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Eierpudding mit Aprikosen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Eiercreme mit Apfel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flan mit frischem Obst 
 
   
 
    
  
 
    
    	  Flan von Orangen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Torte 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Crêpes mit Kirschsauce 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pfannkuchen mit saurer Sahne 
 
   
 
    
  
 
    
    	 F Rangi-Torte 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Fruchtcreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kandierte Nougatine auf Himbeercoulis 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Ginger Pie mit Fruchtbier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zusammengelegte Äpfel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gentenaar 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gent Glühbirnen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gent Kegel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gent Tassen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Genter Birnenkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gesäuerter Pflaumenkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hefe-Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Herz mit Erdbeeren 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Hasselter Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Eiscreme-Mousse von Himbeeren und Kirschbier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Eingearbeitete Quitten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Gefleckter Hund 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Javanais von Petit Beurre 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsekuchen I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsekuchen II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsekuchen von Wavre 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kempianischer Bauernkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Christmas Pudding auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kleine Lier-Torte 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Teig kneten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Plätzchen backen auf flämische Art 
 
   
 
   
  
 

 
  
 
    
    	 Kaffeeeis mit Kirschsauce und Brügge kletskoppen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Brezel oder Brügge acht 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Kirschkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schöne Mette von Lier 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lier Waffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lokerse-Kuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lütticher Waffeln I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lütticher Waffeln II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zarte Waffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Mango mit Elixir d'Anvers 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Baiser-Nester mit Sahne, Kirschen und Schokolade 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Crêpes gefüllt mit Himbeermousse 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Biermousse _ 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Matten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Matter Kuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Mattenkuchen von Geraardsbergen I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zeltkuchen von Geraardsbergen II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Nonne Kekse 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Nonnenwesten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Frittierte Donutbällchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Ungekochter Antwerpener Pudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pudding aus den Kempen geblasen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pfannkuchen mit Rosinen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pfannkuchen vom Großmeister 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lebkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Lebkuchen-Flan 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Birnen im Ofen mit Vanillecreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Käsepudding mit Himbeeren 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flacher Käsekuchen auf Overijse-Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flacher Käsekuchen nach Brabanter Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Holländische Mini-Pfannkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pudding mit Äpfeln und Fingerkeksen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Pudding nach Genter Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Reis mit Äpfeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Reiskuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Reiskuchen aus Hoogstraten 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Rodenbach-Creme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Cremiger Reiskuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Sabayon mit Hafen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Orange mit Schlagsahne aus dem Polder 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schmusebollen I 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schmauchbollen II 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Smoutebollen auf Großmutters Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Specu zuletzt 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Spekulatius in Hasselt 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zuckerkekse auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Zuckerkuchen nach Tongers Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flammkuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Teekuchen auf flämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Tiramisu 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Vanillepudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Vanillecreme 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Verlorenes Antwerpener Brot 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Birnen verloren 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Vervierser Kuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Vlaai auf ostflämische Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flans auf Waasland-Art 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Pudding 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämischer Reihenschwanz 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Flämische Waffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Schwimmende Inseln mit Apfel 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Was Vlaai 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Waver-Käsekuchen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Weiche Neujahrswaffeln 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Sandwaffeln 
 
   
 
    
    	 Getränke 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Rechtsanwalt aus den Kempen 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Ceriser 
 
   
 
    
  
 
    
    	 Maitrank 
 
   
 
      
 
      
 
      
 
    Suppen 
 
      
 
      
 
      
 
    Kartoffel-Milch-Suppe 
 
    3/4 Liter Milch 
3/4 Liter Wasser 
4 große Kartoffeln 
4 Rüben 
Weiß von 2 Lauch 
50 g Kerbel 
30 g Butter 
Pfeffer, Salz, Muskat 
Thymian 
 
    Rüben und Lauch putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Kartoffeln schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Das geschnittene Gemüse und die Kartoffeln mit den Kräutern in 3/4 Liter Wasser kochen. 
Thymianzweige entfernen. 
Alles durch ein Sieb streichen. 
Fügen Sie die Butter hinzu. 
Die Milch aufkochen und unter Rühren in die Suppe geben. 
Den Kerbel waschen, trocknen, fein hacken und in die Suppe streuen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kartoffelsuppe 
 
    11/2 Liter Brühe 
11/2 kg Kartoffeln 
4 große Zwiebeln 
3 gedünsteter Lauch 
50 g Fett 
50 g Petersilie 
Pfeffer, Salz, Muskat, 
Thymian, Lorbeerblatt 
Eine Prise gemahlene Nelken 
 
    Die Zwiebeln putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Das Fett erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. 
Brühe und Gewürze zugeben. 
Den Lauch putzen und die Kartoffeln schälen. 
Lauch und Kartoffeln waschen und in etwa 2 cm große Stücke schneiden. 
Fügen Sie sie der Brühe hinzu und lassen Sie sie in einer geschlossenen Pfanne kochen. 
Bei Bedarf die Kräuter oder das Kräuterbouquet entfernen und die Suppe abseihen. 
Gießen Sie die Suppe in eine Suppenterrine. 
Petersilie waschen, trocknen, fein hacken und in die Suppe streuen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kartoffelsuppe mit Speck 
 
    4 Lauch 
1 weißer Sellerie 
2 Karotten 
4 Zwiebeln 
1 Suppenhuhn 
1 kg Kartoffeln 
250 g Speck 
50 g Kerbel 
Thymian, Lorbeerblatt 
Pfeffer, Salz 
 
    Vom Suppenhuhn zusammen mit Lauchgrün, Sellerie, 1 Zwiebel, Thymian, Lorbeerblatt und 2 Möhren einen Sud zubereiten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Weiße von Lauch, Sellerie und Zwiebel fein hacken. 
In Butter anschwitzen, Brühe angießen und aufkochen. 
Dann die Kartoffeln hinzugeben und sanft garen lassen. 
Mischen und würzen und die Suppe durch ein Sieb passieren. 
Speck in Würfel schneiden und anbraten. 
In die Suppe geben, mit einem Kerbelzweig garnieren und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe I 
 
    1/4 Liter Wasser 
50 gr brauner Zucker 
50 gr Reis 
1 Liter dunkles Tafelbier 
eine Prise Zimt 
 
    Kochen Sie das Wasser mit dem Zucker und dem Reis, bis alles gar ist. 
Dann das Bier aufgießen, den Zimt hinzugeben und gut aufkochen lassen. 
Servieren Sie diese Suppe sehr warm. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe II 
 
    für 4 Personen 250 g Sellerie 
250 g Kürbis 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
0,8 Liter Hühner- oder Kalbsfond 
2 Teelöffel Currypulver 
Salz und Pfeffer nach Geschmack 
1 Flasche Karmeliet Tripel (33 cl) 
4 Esslöffel Crème Frache 
150 g magerer Räucherschinken in geriebenem 
2 Esslöffel Sellerie 
 
    Den Kürbis schälen, entkernen und in Würfel schneiden. 
Den Sellerie (2 EL), die Zwiebel und den Knoblauch fein hacken. 
Das Öl in einem Suppentopf erhitzen und das gesamte Gemüse kurz anbraten. 
Reduzieren Sie die Hitze auf eine niedrige Stufe, fügen Sie die Brühe hinzu und lassen Sie alles 15 Minuten köcheln. 
Currypulver, Pfeffer und Salz hinzugeben. 
Das Gemüse pürieren und das Püree zurück in die Pfanne geben. 
Die Hälfte bis drei Viertel des Bieres in die Suppe gießen und 5 Minuten erhitzen. 
Crème frache und Schinken dazugeben und die Suppe in vorgewärmten Suppentellern anrichten. 
Mit dem beiseitegelegten fein gehackten Sellerie garnieren und mit warmem Baguette und einem Glas Tripel servieren. 
 
    Tipp: Sie können das Curry kurz anbraten, dann kommt das Aroma besser zur Geltung. 
Geben Sie der Suppe zusätzlichen Biss mit gerösteten Kürbiskernen und/oder Sellerieringen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe mit Eiern 
 
    3 Eier 
1/2 Esslöffel Zucker 
1/2 Esslöffel Kartoffelmehl 
1 Liter de Leeuw Super Bier 
Zitronenschale 
Zimtstange 
 
    In einer tiefen Schüssel die Eigelbe mit dem Zucker und dem Kartoffelmehl gründlich schlagen. 
Das Bier mit der Zitronenschale und dem Zimt aufgießen. 
Gießen Sie das heiße Bier gut schlagend in die geschlagenen Eigelbe und schlagen Sie diese Mischung dann eine Weile weiter. 
Das Eiweiß sehr steif schlagen und die Suppe mit dem Eiweiß darauf servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe mit Muscheln 
 
    2 kg Muscheln 
2 mittelgroße Zwiebeln 
1 Selleriestange 
100 g Butter 
3/4 Liter helles Bier 
50 g Kerbel 
1 EL Mehl 
Pfeffer, 
ggf. Salz 2 Eigelb und 100 g Schlagsahne 
 
    Zwiebeln und Sellerie sehr fein hacken. 
Die Hälfte der Butter in eine Pfanne geben und das Gemüse bei schwacher Hitze anschwitzen, aber nicht bräunen. 
Muscheln säubern und zum Gemüse geben. 
Salz und Pfeffer hinzufügen. 
Das Bier hinzugeben und alles bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten köcheln lassen. 
Während die Muscheln garen, 50 g Butter mit dem Kerbel und dem Mehl in einer Pfanne schmelzen und alles zu einer glatten Sauce verrühren. 
Nachdem sich die Muscheln geöffnet haben, werden sie gekocht. 
Entfernen Sie sie und geben Sie die Kerbelsauce und die Muscheln zum Muschelsaft. Alles gut verrühren und das Gericht sehr warm servieren. 
 
    Wenn Sie diese Suppe besonders verfeinern möchten (was aber nicht dem authentischen Rezept entspricht), fügen Sie das mit der Sahne vermischte Eigelb zur Suppe hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe mit Rosinen 
 
    125 g Rosinen 
4 Scheiben Weißbrot 
1 Flasche Lindeboom Lagerbier (1/2 Liter) 
(Schlagsahne) 
Zucker 
1 Eigelb 
Mehl 
 
    Die Rosinen mit dem Weißbrot in einem Liter Wasser einweichen, bis die Rosinen 
aufgequollen sind. 
Dann das Bier und den Zucker nach Geschmack hinzugeben und alles zum Kochen bringen. 
Gegebenenfalls noch etwas Mehl mit einem Esslöffel Wasser zugeben und unter Rühren hinzugeben. 
Das Eigelb schlagen, etwas heiße Suppe zugießen und das Eigelb von der Herdplatte in die Suppe geben, gut schlagen. 
Verwenden Sie nach Belieben mehr Mehl oder fügen Sie etwas zerbröckeltes Weißbrot hinzu. 
Sie können die Suppe mit einem Schuss Schlagsahne abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe Roularius 
 
    100 gr Butter 
200 gr Räucherspeck 
20 kleine Zwiebeln 
250 gr frisches Geißblatt 
2 Lauch 
2 Stangensellerie 
2 Karotten 
2 Kartoffeln 
2 Flaschen Rodenbach 
1 Liter Fleischbrühe 
Pfeffer, Salz 
Kräuterbündel: Lorbeerblatt, Thymianzweig, Petersilienwurzel und alles zusammengebunden 
fein gehackte Petersilie und Schnittlauch 
 
    Die Butter schmelzen und den in kleine Würfel oder Scheiben geschnittenen Brustspeck dazugeben. 
Wenn sie eine schöne Farbe haben, nehmen Sie sie mit einer Schaumkelle heraus und legen Sie sie auf einen Teller. 
Dann behandeln Sie die kleinen frischen Zwiebeln auf die gleiche Weise. 
Dann, immer im selben Kochtopf, das Geißblatt braun werden lassen. Diese ebenfalls zum Speck und den Zwiebeln geben und nun 
das restliche in Stücke geschnittene Gemüse sowie das Kräuterbouquet 
in dieses gewürzte heiße Fett geben. 
Alles sofort mit 1 Liter Fleischbrühe und den 2 Flaschen Rodenbach übergießen 
und den Kochtopf abdecken, während alles schonend weitergart. 
Nach 30 Minuten die Suppe vom Herd nehmen und das Kräuterbouquet entfernen. 
Den Rest mit dem Mixer pürieren. 
Dann den Speck, die Zwiebeln und das Geißblatt wieder dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Wenn die Suppe zu dick ist, können Sie mehr Wasser hinzufügen. 
Nochmals aufkochen lassen. 
Mit gehackter Petersilie und Schnittlauch bestreuen und die Suppe warm servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe besonders 
 
    1 großer Bierkrug aus Stein 
Blätterteig oder Hefeteig 
Biersuppe 
1 Ei 
 
    Rollen Sie den Teig zu einer dünnen Platte aus, die größer ist als die Öffnung des Bierkrugs. 
Gießen Sie die warme Suppe in den Bierkrug. 
Den oberen Rand des Krugs befeuchten und die Teigscheibe darauf legen (dabei darauf achten, dass die Seiten gut andrücken. 
Das Ei verquirlen und den Teig damit bepinseln. 
Den Bierkrug in einen gut vorgeheizten Backofen stellen und den Teig backen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe aus Malmedy 
 
    Die Butter in einem großen Topf schmelzen und wenn die Butter flüssig ist (sie sollte nicht braun werden), nach und nach Mehl hinzufügen. 
Alles gut mit einem Holzlöffel umrühren. 
Nach und nach Bier hinzugeben und weiter rühren, sodass eine Art flüssige Soße entsteht. 
Lassen Sie es etwa 20 Minuten bei schwacher Hitze kochen. 
Überprüfen Sie die Suppe von Zeit zu Zeit, um zu sehen, ob sie schön eingedickt bleibt. 
Wenn die Suppe zu dick wird, fügen Sie noch etwas Bier hinzu und reduzieren Sie die Hitze. 
Dann Ingwer, Zimtpulver, Zucker, Zitronenschale, Salz und Pfeffer nach Geschmack hinzugeben. 
Halten Sie das Feuer immer niedrig. 
2 Eigelb zusammen mit 100 g Sahne in eine Suppenterrine geben und die Suppe unter die Ei-Sahne-Mischung rühren. 
Auf warmen Tellern servieren, am besten mit Schwarzbrotscheiben und Butter. 
Fühlen Sie sich frei, dieser Suppe viel Pfeffer hinzuzufügen. Das ergibt einen geschmacklichen Kontrast, der diese Suppe so besonders macht. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe aus braunem Bier 
 
    1/2 Liter Wasser 
1/2 Liter braunes Bier 
Zucker 
Salz 
2 Eigelb 
3 Esslöffel Kartoffelmehl 
 
    Kochen Sie das Wasser mit dem braunen Bier und fügen Sie nach Geschmack Zucker und Salz hinzu. Die Eigelbe mit dem Kartoffelmehl und etwas Wasser schaumig schlagen. 
Das kochende Bier-Wasser-Gemisch unter Rühren zu den Eigelben gießen. 
Alles zusammen zurück in die Pfanne geben und unter gutem Rühren kurz köcheln lassen. 
Die Suppe vom Herd nehmen und abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
    Biersuppe vom Rührstäbchen 
 
    2 weißer Sellerie 
4 Lauch 
3 Zwiebeln 
2 Lorbeerblätter 
1 Liter Rodenbach Bier 
250 g Weizengrieß 
1 Kalbshaxe 
1/4 Liter helle Brühe 
2 Eiweiß 
1 Esslöffel Mehl 
150 g Butter 
1/4 Liter Sahne 
 
    Das Gemüse fein hacken, in der Butter ziehen lassen, leicht mit Mehl bestäuben und mit dem Rodenbacher Bier übergießen. 
Salz zugeben und leicht einkochen lassen. 
Den Grieß in der hellen Brühe auflösen und zusammen mit der Kalbshaxe zur Bier-Gemüse-Mischung geben. 
Nach dem Garen (nach 1/2 Stunde) die Haxe herausnehmen und warm halten. 
Die Suppe abseihen, die Sahne zugeben und nochmals aufkochen. 
Das Eiweiß leicht schlagen und durch ein Sieb unter ständigem Rühren in die Cremesuppe gießen. 
Die Haxe in feine Stücke schneiden und zusammen mit dem fein gehackten Kerbel in die Cremesuppe geben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Blumenkohlsuppe I 
 
    1 kleiner Blumenkohl 
11/2 Liter Blumenkohl-Kochwasser; ggf. mit Wasser oder Brühe 
verdünnen 1 kleiner Sellerie 
2 Kartoffeln 
1 Zwiebel 
50 gr Fett 
50 gr Petersilie 
die Büschel des gekochten Blumenkohls 
Pfeffer, Salz, Bund Kräuter 
 
    Den Blumenkohl kochen. 
Sellerie und Zwiebel putzen, waschen und schneiden. 
Das Fett erhitzen und die fein gehackte Zwiebel und den Sellerie darin anbraten. 
Kartoffeln schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Die Büschel des gekochten Blumenkohls beiseite legen. 
Das Gemüse und das Kräuterbouquet in das Kochwasser (evtl. mit der Brühe) geben, aufkochen und aufkochen lassen. 
Entfernen Sie das Kräuterbouquet. 
Die Suppe pürieren oder mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Vor dem Servieren die gekochten Blumenkohlröschen und die gehackte Petersilie dazugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Blumenkohlsuppe II 
 
    1 kleiner Blumenkohl in Röschen 
1 große, geschälte Kartoffelwürfel 
2 Geflügelfondtabletten 
4 Scheiben Rohschinken 
1/8 Liter Crème Frache 
 
    Blumenkohlröschen und Kartoffelwürfel in einem großen Topf mit 3/4 Liter Wasser aufkochen, Brühwürfel darüberbröseln und Blumenkohl und Kartoffel 15 Minuten garen. 
Anschließend in der Pfanne pürieren oder mit dem Pürierstab kurz pürieren. 
In der Zwischenzeit den Schinken ggf. von den Fetträndern befreien, den Schinken in einer trockenen Bratpfanne knusprig braten und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Crème frache in die Suppe rühren, pfeffern und die Suppe nochmals aufkochen. 
Die Suppe auf 4 Teller verteilen und den Schinken darüberbröseln. 
 
      
 
      
 
      
 
    Blumenkohlsuppe aus Mechelen 
 
    1 Knollensellerie 
1 großer Blumenkohl 
2 Zwiebeln 
1 grüner Salat 
50 g Kerbel 
80 g Butter 
2 oder 3 große Kartoffeln 
Pfeffer, Salz 
Brühe oder Wasser mit Brühwürfel 
 
    Das Gemüse schneiden, teilweise in der Butter dünsten und kurz anschwitzen. 
Bedecke sie mit der Brühe oder dem Wasser mit dem Brühwürfel. 
die kartoffeln zugeben, aufkochen und alles leicht köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit die restlichen Blumenkohlröschen in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. 
Kerbel fein hacken. 
Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Mit den gekochten Blumenkohlröschen und dem gehackten Kerbel garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Bauernsuppe 
 
    2 Zwiebeln 
2 Lauch 
6 Karotten 
das Innere eines Weißkohls 
1 kleiner Knollensellerie 
8 Radieschen 
4 Kartoffeln 
2 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz, Kräuterbund 
1 TL Zucker 
25 g gehackte Petersilie 
Grissini oder geröstetes Brot 
Butter 
Muskatnuss 
 
    Zwiebeln, Lauch und Karotten putzen und in grobe Stücke schneiden. 
Den Weißkohl waschen und in Stücke schneiden. 
Sellerie schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Entfernen Sie die Spitzen von den Radieschen und waschen Sie sie. 
Kartoffeln schälen, waschen und ebenfalls in Stücke schneiden. 
In der Zwischenzeit die Brühe aufkochen und das geschnittene Gemüse, die Kräuter und den Zucker in die kochende Brühe geben. 
Zum Kochen bringen und dann das Kräuterbündel entfernen. 
Kurz vor dem Servieren die gehackte Petersilie in die Suppe streuen. 
 
    Die Suppe wird mit Grissini oder geröstetem Brot gegessen, mit Butter bestrichen und mit etwas Muskatnuss bestreut. 
 
      
 
      
 
      
 
    Bohnensuppe 
 
    21/2 Liter Brühe 
3 große Kartoffeln 
250 g getrocknete weiße oder braune Bohnen 
3 Zwiebeln 
2 Lauch 
50 g Fett 
1 Sellerie 
Pfeffer, Salz 
1 Zweig frisch oder 1 Prise getrocknetes Bohnenkraut 
2 Scheiben durchwachsener Speck 
 
    Die Bohnen 24 Stunden in der Woche mit reichlich kaltem Wasser einweichen. 
Kartoffeln und Zwiebel putzen und in Stücke schneiden. 
Sellerie und Lauch putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Fett erhitzen und Lauch, Sellerie und Zwiebel darin anbraten. 
Die eingeweichten Bohnen mit dem Einweichwasser garen. Gegebenenfalls Wasser hinzufügen. 
Dann das angebratene Gemüse, die Kartoffeln, die Brühe und die Kräuter hinzugeben und kochen, bis alles weich ist. 
Die Suppe pürieren und kurz aufkochen lassen. 
Den Speck in kleine Stücke schneiden und anbraten. 
Vor dem Servieren den gebratenen Speck in die Suppe geben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Brühe für Bälle und Soirées 
 
    Es ist sehr schwierig, die genaue Fleischmenge anzugeben, die für die Herstellung von 40 bis 50 Liter Brühe benötigt wird. Dies hängt von der 
Qualität des Fleisches ab. Zum Beispiel ergeben 10 Kilo Rindfleisch aus der Nuss und zwei halbe Haxen von der Seite, die am Gesäß kleben und 
von einem gut genährten Ochsen stammen, eine bessere Suppe als 20 Kilo altes Kuh- oder Bullenfleisch. 
Legen Sie die in Stücke geschnittenen Haxen auf das Feuer und schneiden Sie das Nussstück in 1 
cm dicke Scheiben. Die Hälfte der Fleischstücke zu den 
Haxen in den Kessel geben und die andere Hälfte in Butter anbraten, bis das Fleischfilet anfängt an der Pfanne zu kleben. Wenn die Stücke gebräunt sind, befeuchten Sie sie, um die Jugend zu lösen, die an der Kasserolle haftet, und gießen Sie dann alles mit dem Rest des Fleisches in den Kessel. Mit Sellerie, einigen Karotten, vier Nelken, wenn Sie mögen, einem Lorbeerblatt und etwas Thymian belegen. Man darf schäumen; aber das ist nicht nötig. Lässt man es kochen, ohne den Kessel zu bedecken, so wird die Brühe in einem Fall nicht weniger rein sein als in dem anderen. 
Gießen Sie nach sechs Stunden Kochen die Brühe durch den Tem und erneuern Sie das Wasser im Kessel; Sie setzen letzteres für weitere zwei Stunden auf das Feuer und gießen diese Suppe erneut durch die Scharen. Auf diese Weise erhält man eine zweite Brühe, die zwar weniger stark ist als die erste, aber durch das Mischen mit dieser ebenso nahrhaft wird. 
Wenn die Brühe am Vortag zubereitet wird, muss das Fett abgeschöpft und in mehrere Töpfe gegossen werden, eher flach als tief, damit sie bald kühl ist und alle Ursachen der Gärung vermieden werden. 
Außerdem muss darauf geachtet werden, die eine Brühe nicht mit 
der anderen zu vermischen, bevor die Zeit zum Servieren gekommen ist. 
Beim Mischen werden die beiden Fleischsuppen in einem sauberen Kessel von anständiger Größe zubereitet; Sie werden zwei Stunden vor dem Servieren wieder aufs Feuer gestellt und mit Backzucker in einer Menge von 50 Gramm 
(1/2 Zehntel) für 30 bis 40 Liter Brühe versetzt. 
Wenn die Brühe kocht, gießen Sie einen Liter kaltes Wasser hinzu und lassen Sie es wieder sehr heiß werden. Bald entsteht ein Schaum, der alle eventuell noch in der Brühe vorhandenen Verunreinigungen aufsaugt. Wenn dieser Schaum sorgfältig abgeschöpft ist, ist der Fond durchscheinend und von allem Fett befreit. 
Der hinzugefügte Zucker dient dazu, die Brühe von dem bitteren Geschmack zu befreien, den sie von dem gebräunten Fleisch herleitet; es macht auch die Brühe schmackhafter. 
 
      
 
      
 
      
 
    Brabanter Suppe 
 
    500 gr Rosenkohl 
2 Karotten 
50 gr Sauerampfer 
2 Liter helles Bier 
50 gr Reis 
50 gr Butter 
750 gr Kartoffeln 
Pfeffer, 
ggf. Salz 1/4 Liter Milch 
 
    Die geputzte und in Scheiben geschnittene Karotte und den grob geschnittenen Sauerampfer in der Butter anbraten und ± 3 Minuten sanft köcheln lassen. 
1/4 Liter Bier hinzugeben und alles ± 10 Minuten kochen lassen. 
In einem anderen Topf 1/4 Liter Bier erhitzen, den Reis dazugeben und 10-12 Minuten bei schwacher Hitze garen. 
Den Rosenkohl und die Kartoffeln in Salzwasser weich kochen und nach dem Garen grob hacken. 
Pfeffer und die restliche Butter zugeben. 
Zum Schluss 11/2 Liter Bier erhitzen. 
Fügen Sie nach und nach den gehackten Rosenkohl und die Kartoffeln und dann die Karotten und den Sauerampfer hinzu. 
Zum Schluss den Reis dazugeben, alles mit Salz und Pfeffer würzen und die Suppe auf kleiner Flamme erhitzen. 
Vor dem Servieren noch etwas Butter hinzugeben. 
 
    Wenn Sie die Milch in die Suppe geben möchten, fügen Sie sie erst kurz vor dem Servieren hinzu. Die Milch muss dann eine Weile kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
    braune Biersuppe 
 
    50 g Butter 
10 g Zucker 
1 Liter braunes Bier 
1 Prise Zimt 
2 Eigelb 
100 g Crème Frache 
200 g altbackenes Brot, gewürfeltes 
Salz, gemahlener Pfeffer 
 
    Die Butter in einer Pfanne schmelzen, den Zucker hinzufügen und weiterrühren, bis der Karamell weiß wird. 
Unter Rühren Bier und Zimt hinzugeben, salzen und pfeffern. 
Crème Frache und Eigelb in einer Schüssel verrühren und diese Mischung in die Suppe geben. 
Die Suppe heiß servieren und mit den Brotwürfeln bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Braune Bohnensuppe mit Malheur 
 
    350 gr Räucherspeck 
1 Karotte 
2 Knoblauchzehen 
2 Zwiebeln 
1 rote und 1 grüne Paprika 
Butter 
2 EL Tomatenpüree 
1 EL Paprikapulver 
11/2 Liter Fleischbrühe 
1/2 Liter Malheur Bier 
350 Gramm Kidneybohnen 
Salz und frisch gemahlener Pfeffer dazu Probieren 
Sie 1/2 Bund Petersilie 
leicht geschlagene ungesüßte Sahne 
 
    Speck in nicht zu kleine Würfel schneiden. 
Karotte schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Die Knoblauchzehen zerdrücken. 
Die Zwiebeln schälen und hacken. 
Paprika säubern und in Stücke schneiden. 
Das alles in der Butter erhitzen und dann das Tomatenpüree und das Paprikapulver hinzugeben. 
Lassen Sie es durchwärmen. 
Brühe zugeben und langsam zum Kochen bringen. 
Das Malheur-Bier dazugeben und die Suppe nochmals aufkochen lassen. 
Die Kidneybohnen hinzugeben und 1 Stunde köcheln lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Suppe in großen Suppentellern anrichten und mit gehackter Petersilie und Schlagsahne garnieren. 
Dazu ein Glas Malheur trinken. 
 
    Malheur ist ein obergäriges helles Bier der kleinen Brauerei De Landtsheer aus Buggenhout, Belgien. 6% vol. alc., 14,5 Würzegehalt des Stammes Plato. Zu verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
    Teufelssuppe mit Krabben 
 
    200 g Krabben (gefroren oder aus der Dose) 
7 dl Fischbrühe, optional Instant 
21/2 dl Duvel 
2 dünne Lauchstangen 4 geschälte 
Tomaten 
Salz, weißer Pfeffer 
11/2 EL Speisestärke 
1 TL Worcestershire-Sauce 
1 EL frisch gehackte Petersilie 
 
    Für diese Krabbensuppe wird Duvel aus der Brauerei Moortgat in Breendonk verwendet 
. Da das Bier in der Flasche nachgegoren wird, sollte bei der Zubereitung der Suppe darauf geachtet werden, dass das „Depot“ mit einem letzten Rest Bier in der Flasche verbleibt. 
 
    Tauen Sie die gefrorene Krabbe auf (oder lassen Sie die Krabbe aus der Dose abtropfen), entfernen Sie die knorpelartigen Teile und schneiden Sie die Krabbe in kleine Stücke. 
Die Brühe zum Kochen bringen und vorsichtig das Bier hinzugeben (Achtung auf das Depot!). 
Lassen Sie die Mischung 5 Minuten kochen. 
Den Lauch putzen, die weißen und hellgelben Teile in sehr dünne Streifen schneiden und den Lauch einige Minuten in der Brühe garen lassen. 
Tomaten halbieren, Kerne, Kerne und Flüssigkeit entfernen und das Fruchtfleisch in dünne Streifen schneiden. 
Maizena mit 3 EL Wasser verrühren und in die kochende Brühe einrühren. 
Dann die Tomaten und Krabben hinzugeben und die Suppe mit etwas 
Salz, Pfeffer und Worcestershire-Sauce abschmecken. 
Die Suppe in vorgewärmte Schüsseln oder Teller schöpfen und mit der Petersilie bestreuen . 
Baguettescheiben zugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Erbsensuppe auf flämische Art 
 
    250 g getrocknete Erbsen 
21/2 Liter Wasser 
1 Schinken 
1 Päckchen Suppe Lauch 
1 Sellerie 
2 große Zwiebeln 
Pfeffer, Salz, Lorbeerblatt 
 
    Die Erbsen waschen und 24 Stunden in reichlich Wasser einweichen. 
Lauch, Sellerie und Zwiebel putzen, waschen und grob hacken. 
Die Erbsen, das Fleisch und das geschnittene Gemüse mit dem Wasser aufgießen, die Gewürze hinzugeben und die Suppe 3 Stunden kochen lassen. 
Das Fleisch aus der Suppe nehmen und in kleine Stücke schneiden. 
Das Lorbeerblatt entfernen und die Suppe abseihen. 
Das Fleisch hinzugeben und die Suppe weitere 10 Minuten kochen lassen. 
Sie können die Suppe mit Semmelbröseln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Schrimpsuppe 
 
    (Ostende) 
 
    500 g Fischabfälle 
500 g ungeschälte Garnelen 
1 Lauch 
1 Karotte 
1 dl helles Bier 
50 g Butter 
2 EL Mehl 
Pfeffer, Salz 
 
    Bereiten Sie zuerst den Boden der Suppe zu. 
Tauchen Sie die Fischabfälle in 1 Liter kaltes Wasser und würzen Sie sie leicht mit Salz und Pfeffer. 
Garnelen schälen. 
Wenn das Wasser kocht, den Lauch und die in kleine Stücke geschnittenen Karotten sowie die Garnelenhaut hinzugeben. 
Temperatur 1 Stunde auf Siedetemperatur konstant halten. 
Die Butter in eine Pfanne geben und die Hälfte der Garnelen zerstoßen, am besten in einem Holzmörser, sodass eine Art rosafarbene Paste entsteht. 
Um dies zu erleichtern, fügen Sie jeweils ein wenig Fischfond hinzu. 
Senken Sie die Hitze. 
Gießen Sie das Bier unter ständigem Rühren in die Garnelenpaste und lassen Sie es noch ein paar Minuten kochen, um ein glattes Ganzes zu erhalten. 
Dann die restlichen Garnelen hinzugeben und die Pfanne vom Herd nehmen. 
Die Brühe abseihen und die Zutaten gut auspressen. 
Gießen Sie den Inhalt des kleinen Pfännchens in den noch lauwarmen Kessel der Brühe. 
Langsam zugeben und mit einem Holzlöffel weiter rühren. 
Überprüfen Sie, ob Kräuter hinzugefügt werden müssen. 
Die Suppe sehr warm servieren. 
 
    Wenn Sie wirklich Tomatenmark (1 Esslöffel) und Sahne (50 g) verwenden möchten, fügen Sie dies für die restlichen Garnelen hinzu. Die Suppe hat dann einen schönen, leuchtend rosa Farbton, aber der typische Geschmack schwächt sich ab. 
 
      
 
      
 
      
 
    Herzhafte Rodenbacher Zwiebelsuppe 
 
    8 mittelgroße Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen 
50 g Butter 
1/2 Liter Fleischbrühe (Würfel oder Fleischextrakt) 
1 Esslöffel Mehl 
Pfeffer, Salz 
2 Flaschen Rodenbach (33 cl) 
 
    Die Butter in eine Pfanne geben und leicht bräunen lassen. 
Die grob gehackten Zwiebeln und den Knoblauch hinzugeben und goldbraun braten. 
Dann das Mehl über die Zwiebeln streuen und noch ein paar Minuten köcheln lassen. 
Dann die Brühe und den Rodenbach in den Topf gießen und alles 5 Minuten kochen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Klare Suppe auf flämische Art 
 
    2 Karotten 
2 Rüben 
150 g Rosenkohl 
2 Porree 
30 g Butter 
1 Liter Hühnerbrühe 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
2 Esslöffel grüne Erbsen 
50 g Kerbel 
 
    Die Karotten, Rüben, Sprossen und das Eiweiß des Lauchs putzen und waschen, dann das Gemüse in Julienne schneiden. 
Die Butter schmelzen und das geschnittene Gemüse darin anschwitzen. 
Die Hühnerbrühe zum Gemüse gießen, die Erbsen hinzugeben und die Suppe mit Kräutern abschmecken. 
Die Suppe zum Kochen bringen und 10 Minuten kochen lassen. 
Den Kerbel waschen, fein hacken, den Kerbel in die Suppe geben und ohne Deckel kurz kochen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Himmlische Senfsuppe 
 
    2 Esslöffel Senfkörner 1/2 
Wintermöhre 
1 Lauch 
1 Zwiebel 
Öl 
1 Topf (Hähnchen-)Brühe ohne Fleisch 
Petersilie 
1 dl Kochsahne 
3 Esslöffel Biersenf von 'De Hemel' 
Salz 
Tabasco 
 
    Die Senfkörner in eine Schüssel mit 2 dl kochendem Wasser geben und 2 Stunden einweichen lassen. 
Die Wintermöhre und den Lauch in Streifen und die Zwiebel in schmale Spalten schneiden. Die Zwiebel in etwas Öl 5 Minuten goldbraun braten. 
Das Gemüse, die Senfkörner mit Flüssigkeit, die Brühe und 2 Suppentöpfe Wasser hinzugeben. 
Die Suppe zum Kochen bringen und zugedeckt 15 Minuten köcheln lassen. 
3 EL Petersilie fein hacken und in die Suppe rühren. 
Rühren Sie die Cream Culinair und den Senf mit etwas Suppe an und rühren Sie diese in die Suppe. 
Mit Salz und Tabasco abschmecken. 
Die Suppe erhitzen und kurz vor dem Servieren mit etwas Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Junge Erbsensuppe 
 
    2 Zwiebeln 
50 g Fett 
11/2 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
8 kleine Kartoffeln 
1 Lauch 
250 g geschälte junge Erbsen 
50 g Petersilie 
50 g Portulak 
 
    Die Zwiebeln putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Das Fett erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. 
Die Brühe angießen und die Gewürze hinzugeben. 
Kartoffeln und Lauch putzen, waschen, in Stücke schneiden und zur Brühe geben. 
Die Suppe 15 Minuten kochen, die Kräuter entfernen und die Suppe abseihen. 
Erbsen waschen, in die Suppe geben und weitere 10 Minuten kochen. 
Petersilie und Portulak waschen, fein hacken, in die Suppe geben und kurz kochen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Calmthout-Cremesuppe 
 
    2 Salatköpfe 
8 Zwiebeln 
50 g Butter 
60 g Reismehl 
1 Brot 
2 Eigelb 
3 Liter Rinderbrühe 
Butter 
Öl 
Vollmilch 
 
    Salat waschen und schneiden. 
Die Zwiebeln schälen und in Butter anschwitzen. 
Den Salat dazugeben und weiter dünsten. 
Brühe zugeben, aufkochen und leicht köcheln lassen, bis die Zwiebel weich ist. 
Dann die Suppe mit dem Reismehl andicken, mischen und würzen und die Suppe durch ein Sieb passieren. 
Eigelb in die Vollmilch schlagen. 
Die Brotkrusten in Öl anbraten und mit der Milch-Ei-Mischung abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kempense Powersuppe 
 
    200 g Speck 
500 g getrocknete weiße Bohnen 
2 Zwiebeln 
1 Karotte 
1 Bund Kräuter 
2 Stangen Lauch 
1 Liter Milch 
Butter 
Semmelbrösel 
Pfeffer, Salz 
 
    Die weißen getrockneten Bohnen über Nacht einweichen. Anschließend dürfen sie in leicht gesalzenem Wasser mit einem Zwiebel-, Karotten- und Kräuterbouquet schonend garen. 
In der Zwischenzeit Zwiebeln und Lauch fein hacken, in Butter anschwitzen und das Gemüse dazugeben. 
Den Kochtopf mit einer guten Fleischbrühe füllen und zum Kochen bringen. 
Lassen Sie die Zutaten schonend garen. 
Nach dem Garvorgang Karotte und Kräuter entfernen, Suppe mischen, würzen und mit kochender Milch abschließen. 
Wenn die Suppe fertig ist, werden die Brotkrusten in Butter gebraten. 
Der gebratene Speck, in lange, schmale Streifen geschnitten, ist eine zusätzliche Garnitur. Fügen Sie sie der Suppe für den letzten Schliff hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kempic Sauerampfersuppe 
 
    1 Laib 
2 Lauchstangen 
1 Selleriestange 
4 Zwiebeln 
500 g Sauerampfer 
4 große Kartoffeln 
2 Liter Brühe 
1 Liter frische Milch 
Butter, Öl 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Gemüse fein schneiden. Dann zusammen mit 2/3 des Sauerampfers in Butter dünsten und anschwitzen lassen. 
Mit Brühe aufgießen und die gehackten Kartoffeln dazugeben. 
Zum Kochen bringen und leicht köcheln lassen. 
Mischen, mit Salz und Pfeffer würzen und durch ein Sieb passieren. 
Die frische Milch in die kochende Suppe geben. 
 
    Garnitur: 
Den restlichen Sauerampfer in Streifen schneiden, in Butter dünsten und in die Suppe geben. 
Das Brot in Würfel schneiden und in Öl und Butter anbraten. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kerbelsuppe mit Reis 
 
    11/2 Liter Brühe 
50 g Reis 
1 Sellerie 
1 Zwiebel 
150 g Kerbelpfeffer 
, Salz 
 
    Den Reis in der Brühe kochen. 
Sellerie und Zwiebel putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Kerbel putzen, waschen, fein hacken. 
Zwiebel und Sellerie zum gekochten Reis geben. 
15 Minuten kochen lassen. 
Salz und Pfeffer hinzufügen. 
Dann den gehackten Kerbel dazugeben. 
5 Minuten ohne Deckel garen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Hühnersuppe 
 
    1 Stangensellerie 
2 Suppenlauch 
3 Zwiebeln 
3 große Karotten 
11/2 Liter Hühnerbrühe 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt, Nelken 
 
    Sellerie, Lauch, Zwiebeln und Möhren nacheinander putzen und waschen. 
Dieses Gemüse in Stücke schneiden. 
Das gehackte Gemüse und die Kräuter in die Brühe geben und zum Kochen bringen. 
Vor dem Servieren Thymian, Lorbeerblatt und Nelken aus der Suppe entfernen. 
Garnieren Sie diese Suppe mit Hühnchenstücken. 
 
      
 
      
 
      
 
    Bauernsuppe 
 
    200 g Speck 
2 Zwiebeln 
2 Karotten 
1 Stange Lauch 
1 weißer Sellerie 
200 g Erbsen 
200 g Prinzessbohnen 
1/4 Blumenkohl 
5 Liter Hühnerbrühe 
4 Tomaten 
Kerbel, Petersilie 
Bouquet garni 
 
    Die Zwiebel hacken und den Speck in Würfel schneiden. 
Aus Möhren, Lauch und Sellerie Dreiecke formen. 
Die Bohnen können in kleine gleiche Stücke geschnitten werden. 
Bewahren Sie vom Blumenkohl nur die Röschen auf. 
Stellen Sie einen Topf auf das Feuer und gehen Sie wie folgt vor. 
Lassen Sie den Speck zuerst braten. 
Dann die Zwiebel hinzugeben und im Speckfett kurz köcheln lassen. 
Lauch, Sellerie und Möhren zugeben und kurz anschwitzen. 
Mit der entfetteten Brühe aufgießen und aufkochen. 
Fügen Sie ein Bündel Kräuter hinzu und lassen Sie es leicht kochen. 
Wenn das Gemüse zu 3/4 gar ist, die Erbsen, die gehackten Prinzessbohnen und die Blumenkohlröschen hinzugeben und weiter garen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Kräuterbund zerkleinern und mit Tomatenstückchen, gehackter Petersilie und Kerbel garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Leuvener Biersuppe 
 
    150 gr Butter 
2 Esslöffel Mehl 
11/2 Liter 
Leuvener Bier 2 Eigelb 
1 dl Sahne 
Pfeffer, Salz Auf Wunsch in Butter gebackene Croûtons
  
 
    50 g Butter in einer Pfanne bei schwacher Hitze schmelzen, Mehl einrühren und mit einem Holzlöffel ständig umrühren. 
Füge Salz hinzu. 
Wenn die Masse homogen ist, das Bier nach und nach unter ständigem Rühren hinzugeben. 
Alles bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
Geben Sie die Eigelbe und die Sahne in die Suppenterrine, fügen Sie 50 g weiche Butter hinzu und würzen Sie diese Mischung mit gemahlenem Pfeffer. 
Kurz vor dem Servieren die Biersuppe zur Ei-Sahne-Mischung geben. 
Gut umrühren und die Suppe mit in Butter gebratenen Croutons servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Leere Gummisuppe 
 
    150 g Rosenkohl 
2 Kartoffeln 
2 Karotten 
100 g Erbsen 
1/2 Knollensellerie 
2 Stangen Lauch 
2 Zwiebeln 
2 Rüben 
Butter 
Hühnerbrühe 
, nach Belieben Frikadellen und/oder Rinderbrühe 
 
    Es gibt eine arme und eine reiche Version dieser Suppe. Zu letzterem werden Fleischbällchen hinzugefügt. Die Hühnerbrühe kann dann durch Rinderbrühe ersetzt werden. 
 
    Zuerst das Gemüse würfeln: Knollensellerie, Karotten, Rüben und Kartoffeln; Lauch und Zwiebel in Scheiben geschnitten; Sprossen in Vierteln; Sellerie in Würfeln. 
Das Gemüse in Butter anschwitzen und mit Hühnerbrühe anfeuchten. 
Zum Kochen bringen, leicht köcheln lassen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Ersetzen Sie für die reichhaltigere Version die Hühnerbrühe durch die Rinderbrühe. 
Das Fleisch aus der Brühe ggf. in Würfel schneiden oder Hackbällchen dazu geben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Mechelner Suppe 
 
    1 Blumenkohl 
1 weißer Sellerie 
4 Zwiebeln 
4 Kartoffeln 
50 g Butter 
3 Liter Brühe 
1/2 Liter Milch 
Pfeffer, Salz 
Blumenkohlröschen 
Kerbelbüschel 
 
    Das Gemüse fein hacken und in der erhitzten Butter dünsten, ohne 
dass es sich verfärbt. 
Brühe darüber gießen. 
Zum Kochen bringen, die Kartoffeln zugeben und weich garen. 
In der Zwischenzeit die Blumenkohlröschen für die Garnitur kochen. 
Wenn die Suppe fertig ist, können Sie sie mischen, würzen und durch ein feines Sieb passieren. 
Mit kochender Milch abschließen. 
Die Blumenkohlblüten dazugeben und mit Kerbelstreifen abschließen. 
Sie können die kochende Milch durch eine Liaison (eine Mischung aus Sahne und Eigelb) oder die kochende Milch durch ein Stück Butter ersetzen. 
 
    Tipp: Wenn Sie dieser Suppe eine bürgerliche Note verleihen möchten, fügen Sie kleine Stücke gekochten Spargels hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
    Milchsuppe aus Omas Zeiten 
 
    1 Suppenhuhn 
1 Stange Lauch 
1 Stange Sellerie 
1 Möhre 
1 Zwiebel 
5 große Kartoffeln 
11/2 Liter Milch 
1 Liter Brühe 
Kräuterbouquet 
Pfeffer, Salz 
Kerbelbüschel 
Butter 
 
    Schneiden Sie das Gemüse in kleine Stücke. 
Das Messer ebenfalls in das Hähnchen stecken und die Hähnchenteile mit dem Kräuterbouquet und etwas Butter in eine große Pfanne geben. 
Alles eineinhalb Stunden langsam kochen lassen. 
3 Kartoffeln mit 1/2 Liter Milch kochen und dann mischen. 
Die restliche Milch zusammen mit 1 Liter Hühnerbrühe hinzugeben und gut aufkochen lassen. 
Die restlichen Kartoffeln in kleine Quadrate schneiden und in der Butter anbraten. 
Das Weiße vom Lauch sehr fein schneiden und ebenfalls in Butter anschwitzen. 
Diese Kartoffeln und den Lauch in die Suppe geben und kurz kochen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen, mit Kerbelbüscheln abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Muschelsuppe 
 
    1 kg Miesmuscheln 
1 große Zwiebel 
Paprika, Salz 
1 Liter Wasser 
2 Stück Porree 
20 g Butter 
50 g Butter 
50 g Mehl 
1/4 Liter Wein 
1 dl Sahne 
1 Eigelb 
25 g Petersilie 
 
    Weichen Sie die Muscheln für eine Stunde in kaltem Salzwasser ein und inspizieren Sie sie dann sorgfältig. 
In der Zwischenzeit die Zwiebel putzen und in große Stücke schneiden. 
Muscheln, Zwiebel, Pfeffer und Salz sowie 1 Liter Wasser in einen großen Topf geben und zum Kochen bringen. 
In der Zwischenzeit den Lauch putzen. 
Fein hacken und in etwas Butter anbraten. 
50 g Butter schmelzen und das Mehl unter Rühren hinzufügen, um eine Mehlschwitze zu erhalten. 
Wenn die Muscheln gar sind, die Kochflüssigkeit durch ein Sieb gießen und in einem Topf auffangen. 
Bei Bedarf auf 1 Liter verdünnen. 
Diese unter Rühren zur Mehlschwitze geben und aufkochen lassen. 
Die Muscheln aus der Schale lösen und den Bart entfernen. 
Muscheln, Wein und gebratenen Lauch zur Velouté geben. 
Sahne und Eigelb in der Suppenterrine schlagen, dann die Suppe darüber gießen. 
Mit gehackter Petersilie abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Muschel-Safran-Suppe 
 
    2 kg küchenfertige Muscheln 
1 dl trockener Weißwein 
1 Umschlag Safran 
1 Glas Fischbrühe (380 ml) 
2 EL Olivenöl 
1 fein gehackte Knoblauchzehe 
3 Stangen Sellerie, gewürfelt 
1 TL getrockneter Thymian 
1/4 Liter Schlagsahne 
1/ 2 Esslöffel weiche Butter 
1/2 Esslöffel Mehl 
100 gr Meerfenchel 
 
    Miesmuscheln gründlich waschen und kontrollieren. Werfen Sie zerbrochene Muscheln und offene Muscheln weg, die sich nach einem Klopfen nicht schließen. 
Die Muscheln zugedeckt im Wein 6-8 Minuten garen, bis alle Schalen geöffnet sind. 
Schütteln Sie die Pfanne regelmäßig. 
Entfernen Sie alle verklumpten Muscheln. 
Öl in einem Suppentopf erhitzen und Knoblauch, Sellerie und Thymian 5 Minuten sanft anbraten. 
In der Zwischenzeit die Muscheln aus der Schale lösen; 12 Muscheln in der Schale beiseite legen. 
Die Muschelkochflüssigkeit abseihen und ggf. mit Wein auf 4 dl auffüllen. 
Den Fischfond mit der Kochflüssigkeit und dem Safran in den Suppentopf geben, aufkochen und mit dem Pürierstab fein pürieren. 
Schlagsahne unterrühren. 
Butter und Mehl in einer Schüssel verrühren (= beurre manié), Flocken in die Suppe geben, Suppe unter Rühren andicken lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die schalenlosen Muscheln unterrühren. 
Die Suppe auf 4 tiefe Teller schöpfen und mit den Muscheln in der Schale und dem Meerfenchel garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Aalsuppe 
 
    (Flandern) 
 
    4-5 kleine Aale 
2 Lauch 
1/2 Liter helles Bier 
50 gr Sauerampfer (gehört wirklich dazu) 
Salatherz 
2 Scheiben Brot ohne Kruste 
3 Eigelb 
1 dl Sahne 
100 gr Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Den Lauch putzen und die weißen Stücke in kleine Stücke schneiden. 
50 g Butter in einem Topf schmelzen und den Lauch ohne Farbstoff darin schmoren lassen. 
Nach einigen Minuten das Bier, 1 Liter Wasser und den Aal (geschält und in 4 cm große Stücke geschnitten) hinzugeben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und bei mittlerer Hitze mit Deckel 20 Minuten köcheln lassen. 
Den Aal aus der Pfanne nehmen und die Knochen entfernen. 
Den Fisch in einem Topf warm halten. 
Die Kochflüssigkeit durch ein sehr feines Sieb gießen und ebenfalls warm halten. 
Die Sauerampferblätter und das Salatherz putzen und fein hacken. 
Restliche Butter schmelzen und Sauerampfer, Salat und zerkrümelte Brotscheiben dazugeben. 
Pfeffern. 
Mit einem Holzlöffel gut vermischen. 
Die Kochflüssigkeit nach und nach einrühren. 
Dies alles muss auf einem sehr weichen Feuer erfolgen und dauert etwa zehn Minuten. 
Zum Schluss die Eigelbe, die Sahne und die Aalstücke hinzufügen. 
Prüfen Sie, ob das Gericht ausreichend gewürzt ist. 
Sehr warm servieren. 
 
    Um die Eigelbe und die Sahne in das Gericht zu geben, hilft ein Trick: Eigelbe aufschlagen und unter ständigem Rühren etwas Kochflüssigkeit hinzugeben. Fügen Sie die Sahne hinzu. Alles unter vorsichtigem Rühren mit einem Holzlöffel in die Suppe mischen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Poldersuppe I 
 
    1 Packung Suppe Lauch 
3 Zwiebeln 
50 g Butter 
500 g Kartoffeln 
1 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
1 Liter Milch 
1 große Kartoffel 
20 g Butter 
1 Eigelb 
1/2 dl frische Sahne 
Butter 
 
    Den Lauch putzen, waschen und den Lauch fein schneiden. 
Die Zwiebeln putzen, waschen und fein hacken. 
Die Butter schmelzen, das Gemüse hinzugeben und anschwitzen. 
Kartoffeln schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Kartoffeln, Brühe und Kräuter zum sautierten Gemüse geben und weich kochen. 
Die Suppe pürieren oder durch ein Sieb laufen lassen. 
Die Milch zur Suppe geben. 
Schälen und waschen Sie eine große Kartoffel und schneiden Sie sie in kleine, gleiche Stücke. 
Die Kartoffelstücke in leicht gesalzenem Wasser 5 Minuten kochen und abgießen. 
Die Butter braun anbraten und die Kartoffelstücke braun braten. 
In einer Suppenterrine das Eigelb mit der Sahne schlagen und die Suppe unter Rühren zugießen. 
Zum Schluss die Kartoffelstücke und eine Nuss Butter dazugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Poldersuppe II 
 
    3 große Stangen Lauch 
2 Zwiebeln 
100 g Butter 
500 g Kartoffeln 
4 1/2 Liter Brühe oder Wasser 
1/2 Liter kochende Milch 
1 große Kartoffel in Würfel geschnitten 
Pfeffer, Salz 
1 Eigelb mit 1 dl Sahne oder 1 dl Milch mit Butter 
Kerbel Büschel 
nach Belieben gebratene Speckstreifen als zusätzliche Garnitur 
aufgelöste Brühwürfel 
 
    Das Gemüse (Lauch, Zwiebeln und Kartoffeln) nicht zu grob schneiden und einige Zeit beiseite stellen. 
Ein Stück Butter im Suppentopf schmelzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. 
Fügen Sie den Lauch hinzu und achten Sie darauf, dass sich das Gemüse nicht verfärbt. 
Brühe und Kartoffeln dazugeben und zum Kochen bringen. 
Dann die Hitze reduzieren und alles leicht köcheln lassen. 
Wenn der Simmertopf gekocht ist, passieren Sie ihn durch ein Sieb (passe-vite). 
Stellen Sie den Topf wieder auf den Herd und fügen Sie die kochende Milch hinzu. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Kartoffelwürfel in Butter anbräunen und dann in der Suppe schwimmen. 
Wieder auf die richtige Temperatur bringen und mit einer Liaison aus Sahne mit Eigelb oder warmer Milch mit zerlassener Butter abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Erbsensuppe löffeln 
 
    1 Salatkopf 
1/2 kg geschälte Erbsen 
60 g Butter 
60 g Mehl 
2 Liter Hühnerbrühe 
Pfeffer, Salz 
2 Scheiben Weißbrot 
2 Zwiebeln 
25 g Kerbel 15 
Portulakblätter Kerbelstreifen
  
 
    Nimm eine große Bratpfanne. 
Die Zwiebeln hacken und in etwas Butter anschwitzen. 
Den Salat in dünne Streifen schneiden und zu den geschmorten Zwiebeln geben. 
Lassen Sie sie eine Weile schwitzen. 
Mit Mehl bestäuben. 
Dann die Erbsen zugeben, die Brühe zugeben und aufkochen. 
Die Brotscheiben dazugeben und leicht garen lassen. 
Mischen, würzen und durch ein Sieb passieren. 
Vor dem Servieren einige Butterflöckchen dazugeben und mit Kerbelzweigen und Portulakblättern dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Rotkohlsuppe 
 
    2 große Zwiebeln 
30 g Fett 
1/2 kleiner Rotkohl 
1/2 kg Kartoffeln 
Pfeffer, Salz 
1 Prise getrockneter Kreuzkümmel 
2 Liter Wasser 
2 Äpfel 
1 EL Essig 
 
    Zwiebeln schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Das Fett erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. 
Den Rotkohl putzen, waschen und in Stücke schneiden. 
Die Kartoffeln schälen, waschen und schneiden. 
Rotkohl und Kartoffeln mit den Zwiebeln mischen. 
Salz, Pfeffer und den Kreuzkümmel zugeben. 
Fügen Sie das Wasser hinzu und lassen Sie es kochen, bis alles gekocht ist (ca. 1 Stunde). 
Nach ± 45 Minuten den geschälten und fein gehackten Apfel hinzufügen. 
Fügen Sie auch den Essig hinzu (um die rote Farbe zu erhalten). 
Pürieren oder pürieren Sie die Suppe, wenn alles gekocht ist. 
 
      
 
      
 
      
 
    Cremesuppe von Beerzel 
 
    250 g getrocknete Erbsen 
1 Karotte 
1 Zwiebel 
Nelkenbouquet 
garni 
50 g Sauerampfer 
1 Kopfsalat 
6 Zwiebeln 
70 g Mehl 
20 g Kerbel 
Thymian, Lorbeerblatt 
2 Eigelb 
Pfeffer, Salz 
Zucker 
ein Stück Butter 
1/4 Liter frische Milch oder Sahne 
3 Liter Rinderbrühe 
 
    Die getrockneten Erbsen 24 Stunden einweichen. 
Kochen Sie sie zusammen mit einer Zwiebel, in die ein paar Nelken gestochen wurden, in Wasser. 
Fügen Sie auch eine Karotte und das Kräuterbündel hinzu. 
Mit etwas Rinderfond anfeuchten. 
Das Gemüse waschen. 
Die Zwiebel in kleine Stücke schneiden und in Butter anschwitzen. 
Einen großen Teil des Salats, den Sauerampfer und den Kerbel dazugeben. 
Dann die Rinderbrühe hinzugeben. 
Zum Kochen bringen und leicht köcheln lassen. 
Dann eine Mehlschwitze zubereiten: 
Butter schmelzen, Mehl hinzugeben und gut vermischen. 
Schnell vom Herd nehmen: Die Mehlschwitze sollte nicht färben. 
Die Suppe pürieren, während des Mischens langsam die Mehlschwitze in die Suppe geben. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
Die Suppe durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
 
    Die Garnitur: 
Salat-Chiffonade: Den Salat in feine Streifen schneiden und in Butter anschwitzen. 
Machen Sie dasselbe mit dem Rest des Sauerampfers. 
Eigelb mit frischer Milch verrühren. 
Einen Klecks Butter und Kerbelflaum beiseite legen. 
Die ganze Garnitur in die Suppe geben. 
 
      
 
      
 
      
 
    Schwarzwurzelsuppe 
 
    500 g Schwarzwurzeln 
1 Lauchstange 
3 Kartoffeln 
1 Zwiebel 
2 Liter Rinderbrühe 
1/2 Liter Milch 
2 Eigelb, in etwas Milch aufgelöst 
Butter 
Kerbelbüschel 
Brotkrusten 
 
    Die Schwarzwurzeln in kleine Stücke schneiden und dann zusammen mit der Milch in etwas Brühe kochen lassen, damit die Schwarzwurzeln weiß bleiben. 
Restliches Gemüse in Butter andünsten. 
Mit der restlichen Brühe aufgießen und die Kartoffeln dazugeben. 
Wenn es gar ist, fügen Sie das Gemüse zusammen hinzu. 
Gut mischen und durch ein Sieb passieren. 
Mit Kerbelbüscheln und Brotkrusten dekorieren, die Sie in Butter gut anbraten. 
 
      
 
      
 
      
 
    Suppe nach Brabanter Art 
 
    2 Liter Wasser 
2 Päckchen Schnittlauch (mit Zwiebeln) oder 200 g Silberzwiebeln mit 1 Päckchen Schnittlauch 
1 Kopfsalat 
100 g frische Erbsen, Erbsen 
100 g Portulak 
25 g Butter 
1 Stück Zucker 
Salz, Pfeffer 
 
    Den Salat putzen und waschen, sowie die Zwiebeln und den Schnittlauch. 
Hacken Sie sie fein. 
Die Butter schmelzen und das geschnittene Gemüse dazugeben. 
Das Ganze etwa eine halbe Stunde köcheln lassen. 
Wasser aufkochen und zum Gemüse geben. 
Erbsen und Portulak putzen, waschen und in die Suppe geben. 
Lassen Sie es kochen (± 15 Minuten). 
Die Suppe pürieren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
    Suppe auf flämische Art 
 
    1 Zwiebel 
150 g Rosenkohl 
1 große Tomate 
2 Kartoffeln 
2 Tomaten 
1/2 grüne Paprika 
11/2 Liter Brühe 
1 dl Sahne oder Milch 
1 Eigelb 
 
    Zwiebel, Rosenkohl und Tomate schälen und waschen. 
Kartoffeln schälen und waschen. 
Kochen Sie all dieses Gemüse und pürieren Sie es. 
Die 2 Tomaten schälen und in Stücke schneiden. 
Paprika halbieren; entferne die Samen; waschen und das Fruchtfleisch in Julienne schneiden. 
Die Paprika in 2 dl kochendem Wasser schwenken und kochen, bis sie halb gar ist (immer noch knusprig, wenn man sie mit einer Gabel einsticht). 
Brühe aufkochen. 
Das Püree in die kochende Brühe geben. 
Nach 10 Minuten die Julienne der Paprika und die Tomatenstücke hinzufügen. 
Das alles kurz aufkochen lassen. 
Sahne (Milch) und Eigelb in der Suppenterrine schlagen, mit der Suppe aufgießen und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Specksuppe aus dem Hohen Venn 
 
    (Wallonien) 
 
    500 g Speck 
Thymian, Lorbeerblatt 
4 Möhren 
1 Buschgrüner Sellerie 
2 Lauch 
3 Steckrüben 
1 Grünkohl 
Pfeffer, Salz 
 
    Den Speck in eine Pfanne geben. 
3 Liter Wasser, Pfeffer, Thymian und Lorbeerblatt zugeben und etwas salzen. 
Zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und 1 Stunde köcheln lassen. 
Fügen Sie die geschnittenen Karotten, den gehackten Sellerie, den geschnittenen Lauch und die gehackten Rüben hinzu. 
Den Grünkohl putzen und grob hacken. 
Kohl in die Suppe geben. 
Die Hitze auf niedrig stellen und alles 2 Stunden köcheln lassen. 
Vor dem Servieren den Speck aus der Pfanne nehmen und in Scheiben oder Würfel schneiden. 
Den Speck in die Suppenterrine geben, die heiße Suppe dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Rosenkohlsuppe auf flämische Art 
 
    1 Zwiebel 
40 g Fett 
1/4 kg Rosenkohl 
200 g Kartoffeln 
Pfeffer, Salz, Muskat 
11/2 Liter Brühe 
2 dl Milch 
Reibkäse 
Gebackene Brotkrusten 
 
    Zwiebel schälen und waschen, fein hacken. 
Die Hälfte des Fettes erhitzen und die gehackte Zwiebel darin anbraten. 
Rosenkohl putzen, waschen, blanchieren. 
Den Rosenkohl abgießen und im restlichen Fett anbraten. 
Kartoffeln schälen und waschen, in Stücke schneiden. 
Mit der Zwiebel zum Rosenkohl geben und würzen. 
Mit 3/4 Liter Brühe aufgießen und alles aufkochen lassen (ca. 30 Minuten). 
Suppe pürieren. 
Den Rest der Brühe und die Milch hinzufügen. 
Nochmals aufkochen lassen. 
Mit geriebenem Käse oder gebackenen Brotkrusten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Tomaten-Champignon-Creme-Suppe mit Double 
 
    ± 8 dl Rinderbrühe 
2 Dosen geschälte Tomaten 
± 100 g Champignons 
1 Lorbeerblatt 
35 g Butter 
30 g Mehl 
(schwarz) Pfeffer, Salz 
Tabasco - 
Zucker 
Kokoscreme 
1 Flasche Spicy Double (0,3 Liter) 
 
    Die Brühe zum Kochen bringen. 
Die Stiele von den Tomaten entfernen und sie in Stücke schneiden. 
Geben Sie sie in die Brühe und pürieren Sie sie mit einem Pürierstab oder reiben Sie sie durch ein Sieb. 
Lorbeerblatt und Tabasco nach Geschmack zugeben und 20 Minuten köcheln lassen. 
Fügen Sie etwas Zucker hinzu, um den würzigen Geschmack der Tomaten zu überdecken. 
Die Champignons in der Butter dünsten, bis sie „glasig“ werden. 
Das trockene Mehl und unter gutem Rühren die Tomatenbrühe hinzugeben. 
Rühren Sie weiter, bis eine schöne dicke Suppe entsteht. 
Fügen Sie den Dubbel hinzu und lassen Sie ihn einige Minuten köcheln. 
Die Suppe mit Salz, Pfeffer und Sahne abschmecken. 
 
    Sie können die Suppe auch mit Fleischbällchen und etwas Suppengemüse zubereiten. 
 
      
 
      
 
      
 
    Tomatensuppe 
 
    1 kg Tomaten 
40 g Fett 
50 g Butter 
50 g Mehl 
11/2 Liter Brühe 
Cayennepfeffer, Salz 
1 Würfelzucker 
50 g Petersilie 
 
    Die Tomaten waschen, vierteln und in 40 g Fett dünsten. 
Die geschmorten Tomaten durchschneiden. 
50 g Butter schmelzen, Mehl hinzufügen. 
Unter ständigem Rühren die Brühe hinzugeben. 
Lass das alles aufkochen. 
Dann Tomatenmark, Cayennepfeffer, Salz und Zucker hinzugeben. 
Petersilie fein hacken und in die Suppe streuen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Tomatensuppe mit Fleischbällchen 
 
    Für die Frikadellen: 
250 g Hackfleisch (halb Kalb, halb Rind) 
1 Ei 
80 g Semmelbrösel 
Pfeffer, Salz 
 
    Beliebige Markkugeln: 
2 Markknochen 
1 Ei 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
100 g Semmelbrösel 
 
    Für die Suppe: 
2 Stangen Lauch 
1 Stück Knollensellerie 
2 große Zwiebeln 
2 Karotten 
50 g frische oder tiefgekühlte Erbsen 
50 g grüne Bohnen 
2 Liter Brühe oder Wasser mit Brühwürfeln 
60 g gemahlene oder gehackte Petersilie 
Pfeffer, Salz 
1 kg Tomaten 
nach Belieben 1 kleiner Blumenkohl 
60 g Fadennudeln 
 
    Für die Frikadellen das Hackfleisch mit Semmelbröseln, Eiern, Pfeffer und Salz mischen. 
Kugeln formen und in leicht gesalzenem Wasser kochen. 
Die Markkugeln werden auf die gleiche Weise zubereitet; das Fleisch wird einfach durch Mark ersetzt. 
Für die Suppe das Suppengemüse gründlich putzen und in Brunoise schneiden (in Stücke, kleiner als 1 cm). 
In Butter anschwitzen und die gehackten Tomaten hinzufügen. 
Die Brühe kann zuerst hinzugefügt werden, gefolgt von den Blumenkohlröschen, den Erbsen und den fein gehackten Bohnen. 
Zum Kochen bringen und leicht köcheln lassen. 
Während des Kochens das Kräuterbündel (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilienschwänze) hinzufügen. 
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 
Dann die vorgekochten Frikadellen hinzugeben und mit gehackter Petersilie abschließen. 
Die Markkugeln werden zuletzt hinzugefügt. 
Sie müssen mit Vorsicht behandelt werden: Sie gehen sehr schnell kaputt, wenn das Feuer zu groß wird. 
 
      
 
      
 
      
 
    Zwiebelsuppe 
 
    750 g Zwiebeln 
1 Packung Suppenlauch 
50 g Butter 
200 g Kartoffeln 
2 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz 
 
    Zwiebeln und Lauch putzen, waschen und grob hacken. 
Die Butter schmelzen und die Zwiebeln darin goldgelb anschwitzen. 
Kartoffeln schälen, waschen und in grobe Stücke schneiden. 
Brühe zusammen mit Kartoffeln, Zwiebeln und Lauch ca. 1 Stunde kochen (würzen nicht vergessen). 
Die Suppe ist fertig, wenn das Gemüse gar ist. 
Längeres Köcheln verbessert den Geschmack der Suppe. 
 
      
 
      
 
      
 
    Zwiebelsuppe II 
 
    3/4 kg Zwiebeln 
30 g Fett 
2 Liter Brühe 
1/2 kg Kartoffeln 
1 Sellerie 
Salz, Pfeffer, Thymian, Lorbeerblatt 
 
    Zwiebeln schälen und waschen. 
Hacken Sie sie fein und braten Sie sie im Fett an, ohne dass sie braun werden. 
Brühe aufkochen. 
Kartoffeln schälen, waschen und in Stücke schneiden. 
Die gebratenen Zwiebeln und Kartoffeln in die kochende Brühe geben. 
Sellerie putzen, waschen, in Stücke schneiden und zur Brühe geben. 
Fügen Sie die Gewürze hinzu und lassen Sie es kochen, bis alles gekocht ist. 
Dann den Thymian und das Lorbeerblatt entfernen. 
Suppe pürieren. 
Sie können die Suppe mit gebackenen Brotkrusten und geriebenem Käse servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Zwiebelsuppe mit Bier Classic 
 
    (2 Personen) 
 
    3 feste Zwiebeln 
40 g Butter 
100-150 g Schinken 
1 Knoblauchzehe 
2 Esslöffel Mehl 
4 dl (Hühner-) Brühe 
2 dl klassisches Bier von 1628 (die drei Hufeisen) 
4 Esslöffel geriebener (junger) reifer Gouda-Käse 
2 Esslöffel Groninger Senf 
1 Eigelb 
3 EL Milch 
Salz, Pfeffer 
Petersilie, Kerbel 
 
    Die Zwiebeln in sehr dünne Ringe schneiden. 
Braten Sie diese Ringe in der heißen Butter, bis sie weich sind und bereits etwas Farbe angenommen haben. 
Den gekochten, grob zerbröselten Schinken dazugeben. 
Den Knoblauch darüber pressen und alles gut verrühren. 
Das Mehl durch ein Sieb darüber streuen und nochmals kräftig umrühren. 
Unter ständigem Rühren den (Hähnchen-)Fond und das Classic-Bier dazugeben. 
Rühren Sie weiter, bis eine dicke Suppe entsteht. 
Lassen Sie es einige Minuten leicht kochen. 
Jetzt Käse und Senf in die Suppe rühren. 
Eigelb und Milch in einer Schüssel gut verquirlen und 3 Esslöffel heiße Suppe hinzugeben. 
Gießen Sie diese Mischung in die Suppe und rühren Sie nochmals kräftig um. 
Die Pfanne sofort vom Herd nehmen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
2 EL fein gehackte Petersilie und 2 TL fein gehackten Kerbel in die Suppe einrühren. 
Mit warmen und knusprigen Baguettes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Vier-Jahreszeiten-Suppe 
 
    4 große Kartoffeln 
4 Karotten 
2 Rüben 
2 Suppenlauch 
1 Sellerie 
2 Zwiebeln 
2 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz, Muskat, 
Thymian, Lorbeerblatt 
 
    Kartoffeln schälen, waschen und in kleine Stücke schneiden. 
Möhren, Rüben, Lauch und Sellerie nacheinander putzen und waschen. 
Alles in kleine Stücke schneiden. 
Zwiebeln schälen und waschen, ebenfalls in Stücke schneiden. 
In der Zwischenzeit die Brühe aufkochen. 
Alles gehackte Gemüse und Kräuter in die kochende Brühe geben. 
Lass es kochen. 
Vor dem Servieren Thymian und Lorbeerblatt aus der Suppe entfernen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Flämische Biersuppe 
 
    1 Liter dunkles Bier 
21/2 dl Wasser 
50 gr Reis 
50 gr brauner Zucker 
Zimt 
 
    Zucker und Reis in das Wasser geben und kochen, bis der Reis gar ist. 
Gießen Sie das Bier ein und fügen Sie eine Prise Zimt hinzu. 
Alles gut vermischen und die Suppe sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Kressesuppe 
 
    2 Zwiebeln 
50 g Fett 
11/2 Liter Milch oder Brühe oder Wasser 
50 g Reis 
Pfeffer, Salz, Muskat, 
Thymian, Lorbeerblatt 
2 Bund Brunnenkresse 
100 g Kresse 
 
    Zwiebeln putzen, waschen und fein hacken. 
Das Fett erhitzen und die Zwiebeln darin anbraten. 
Mit Milch (Brühe oder Wasser) aufgießen, Gewürze und Reis zugeben. 
20 Minuten kochen lassen. 
Brunnenkresse und Kresse putzen und in Wasser mit 1 Esslöffel Salz waschen. 
Alles fein hacken. 
In die kochende Suppe geben und weitere 3 Minuten ohne Deckel kochen (um die grüne Farbe zu erhalten). 
 
      
 
      
 
      
 
    Wintergrünsuppe aus den Kempen 
 
    1 Päckchen Porree 
1 Stangensellerie 
3 Endivienköpfe 
3 Kartoffeln 
4 Liter Hühnerbrühe 
Butter 
Fadennudeln 
gehackte Petersilie 
Pfeffer, Salz 
 
    Schneiden Sie das Gemüse in kleine Stücke. 
In heißer Butter anschwitzen und mit der Brühe anfeuchten. 
Fügen Sie die gehackten Kartoffeln hinzu. 
Zum Kochen bringen und leicht köcheln lassen. 
Mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Fügen Sie die Fadennudeln hinzu und lassen Sie sie kochen. 
Mit gehackter Petersilie abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Chicoréesuppe I 
 
    (2 Personen) 
 
    2 Stangen Brüsseler Chicorée 
40 g Butter 
1 gehackte Schalotte 
1 Lorbeerblatt 
11/2 dl Weißbier (Hoegaarden, Blanche de Namur) 
1/4 Teelöffel frisch geriebene Muskatnuss 
1/8 Liter Sojasahne oder Crème Frache 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
 
    Für die Brühe: 
2 geschälte Kartoffeln 
1 geputzte und geschnittene Lauchstange 
1 Stück Muskatblüte 
1/2 Liter Wasser 
 
    Kartoffeln, Lauch und Muskatblüte 
20 Minuten im Wasser kochen. 
Die Kartoffeln abseihen und beiseite stellen. 
Chicorée in 1 cm breite Streifen schneiden. 
Butter schmelzen, Chicorée, Schalotte und Lorbeerblatt hinzugeben und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. 
Bier, Brühe, Salz und Pfeffer zugeben und 1/2 Stunde köcheln lassen. 
Probieren Sie und fügen Sie bei Bedarf mehr Salz und/oder Pfeffer hinzu. 
Fügen Sie die Sahne und optional etwas zerdrückte Kartoffeln hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
    Zichoriensuppe II 
 
    )4-6 Personen) 
 
    300 g Chicorée in Streifen geschnitten 
2 kleine Kartoffeln in Stücke geschnitten 
3 fein gehackte Schalotten 
11/2 Liter Hühnerbrühe (aus Tabletten) 
1 dl Sahne 
gehackte Petersilie 
Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Chicorée- und Kartoffelstücke zusammen mit den Schalotten in etwas Butter anschwitzen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Brühe hinzugeben und etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
Die Suppe pürieren und die Sahne unterrühren. 
Etwas frisch gehackte Petersilie darüber streuen und in großen, tiefen Tellern servieren. 
Köstlich mit einer dicken Scheibe Bauernbrot. 
 
      
 
      
 
      
 
    Zichoriensuppe III 
 
    2 fein gehackte Zwiebeln 
500 g Belgischer Chicorée 
2 gehäufte Esslöffel Zucker (um die Bitterkeit des Chicorée auszugleichen) 
11/2 Liter Geflügel- oder Gemüsebrühe 
1/4 Liter Milch 
geriebener gelber Käse (kein Parmesan!) 
Salz und Pfeffer 
 
    Die Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen und den geschnittenen Chicorée dazugeben. 
Fügen Sie sofort den Zucker hinzu und lassen Sie ihn köcheln, bis die Mischung 
dunkel und durchscheinend wird. 
Brühe zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Kurz vor dem Servieren die Milch hinzugeben und mit dem geriebenen Käse servieren. 
 
    Die Suppe schmeckt besser, wenn Sie sie nicht mischen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Chicoréesuppe IV 
 
    600 g geputzter Chicorée + einige Stiele zum Garnieren 
1 Lauch 
2 Kartoffeln 
Sesamöl 
schwarzer Pfeffer 
Gemüsebrühe 
 
    Chicorée und Lauch im Sesamöl dünsten. 
Die geschälte und klein geschnittene Kartoffel dazugeben und kurz schmoren lassen. 
Mit der Gemüsebrühe aufgießen und aufkochen lassen. 
Mit etwas schwarzem Pfeffer würzen und die Suppe mischen. 
 
    Garnitur: 
Einige Stängel fein hacken und in etwas Butter dünsten. 
Beenden Sie jeden Suppenteller mit einem Löffel noch knusprigem, geschmortem Chicorée. 
 
      
 
      
 
      
 
    Chicoréecremesuppe mit Weißbier 
 
    2 mittelgroße Zwiebeln 
3 Lauch 
12 mittelgroße Kartoffeln 
500 g Chicorée 
60 g Butter 
1 dl Sahne 
1/4 Liter Weizenbier 
1 Liter Hühnerbrühe 
2 Esslöffel Crème Frache 
Salz, Pfeffer 
 
    Zwiebeln, Lauch, Kartoffeln und Chicorée (bis auf 1 Strunk) grob hacken und in der Butter leicht schmoren lassen. 
Brühe zugeben und 1 Stunde kochen lassen. 
Das Weißbier dazugeben, alles mit einem Stabmixer mixen (oder im Mixer pürieren) und wieder aufkochen. 
Den restlichen Chicorée-Stiel in Ringe schneiden. 
Crème frache in die Suppe rühren und die Chicorée-Ringe dazugeben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und die Suppe mit knusprigem (weißem) Baguette servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Karottensuppe 
 
    250 g Karotten 
20 g Fett 
30 g Zwiebel 
1 Liter Wasser 
Stück Sellerie und Lauch 
Salz und Pfeffer nach Wahl 
Kräuterbund 
 
    Zwiebeln und Gemüse putzen, waschen und schneiden. 
Das Fett gut erhitzen lassen und die Zwiebel goldgelb werden lassen. 
Fügen Sie das Gemüse mit etwas Wasser hinzu und lassen Sie alles zusammen einige Minuten köcheln, um die duftenden Zutaten freizusetzen. 
Die Gewürze und das restliche Wasser hinzugeben und zum Kochen bringen. 
Dann die Hitze reduzieren und köcheln lassen, bis das Gemüse weich ist. 
Dann mischen oder stechen Sie die Suppe und lassen Sie sie weitere fünf Minuten kochen. 
Als Garnitur können Sie etwas Petersilie und nach Belieben ein paar gehackte Karotten darüber streuen. 
Die Suppe heiß servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Eierspeisen 
 
      
 
      
 
      
 
    Eier in Sauerrahm von Meer 
 
    6 hart gekochte Eier 
300 g graue Garnelen 
1 Salatkopf 
2 Tomaten 
gehackte Petersilie 
1 Bund Schnittlauch 
50 g Kerbel 
1 fein gehackte Zwiebel 
Pfeffer, Salz 
2 Zitronen 
1/2 Liter Sahne 
schwarze Fischklumpeneier 
 
    Die Eier hart kochen und schälen. 
Salat in feine Streifen schneiden. 
Machen Sie ein Salatbett auf einem Teller und arrangieren Sie 3 halbe Eier darauf. 
Den wie folgt zubereiteten Sauerrahm darüber gießen: 
Die grünen Kräuter fein hacken und/oder hacken. 
Mischen Sie die fein gehackte Zwiebel, den frisch gemahlenen Pfeffer, das Salz und die Zitrone mit der leicht geschlagenen Sahne. 
Mit einer Handvoll Garnelen, Tomatenstückchen und klumpigen Fischeiern garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Eier mit geräucherten Heringen 
 
    2 geräucherte Heringe 
50 g Butter 
2 Äpfel 
4 Eier 
Pfeffer (ohne Salz) 
 
    Von den Heringen Haut und Gräten entfernen. 
Die Butter schmelzen und die Heringe bei schwacher Hitze anbraten. 
Schäle die Äpfel und schneide sie in Viertel und dann in Scheiben. 
Backen Sie sie mit den Heringen. 
Die Eier mit dem Pfeffer verquirlen, über die Heringe und Äpfel gießen und bei schwacher Hitze garen. 
In einer vorgewärmten Schüssel servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Eier der großen Mama 
 
    4 hart gekochte Eier 
2 große Zwiebeln 
60 g Butter 
50 g Mehl 
1/2 Liter Milch 
Pfeffer, Salz, Muskat 
80 g gehackte Petersilie 
 
    Die Eier 10 Minuten kochen, schälen und warm halten. 
2 große Zwiebeln hacken und die Stücke in der Butter anbraten. 
Mit Mehl bestäuben und kurz auf dem Feuer trocknen lassen. 
Gießen Sie die Milch darüber und lassen Sie die Zwiebeln über einem kleinen Feuer kochen. 
Etwas Salz, Pfeffer und Muskat zugeben. 
Die warmen Eier in 2 Stücke schneiden, auf Tellern anrichten und mit der Soße übergießen. 
Streuen Sie die gehackte Petersilie darüber für eine leckere Garnitur. 
 
      
 
      
 
      
 
    Omelette mit Garnelen 
 
    100 g Garnelen 
1 dl Milch 
8 Eier 
8 EL Sahne 
Pfeffer, Salz 
40 g Butter 
 
    Die Garnelen 1 Stunde in der Milch einweichen. 
Eier mit Pfeffer, Salz, Sahne und Garnelen verquirlen. 
Alles sehr gut vermischen. 
Die Butter schmelzen und die Eier darin bei mittlerer Hitze braten. 
 
      
 
      
 
      
 
    Omelette mit geräuchertem Fleisch 
 
    4 Tomaten 
40 g Butter 
100 g Räucherfleisch 
8 Eier 
Pfeffer, Salz 
 
    Tomaten waschen, schälen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter schmelzen und das geräucherte Fleisch auf beiden Seiten anbraten. 
Fügen Sie die Tomaten hinzu und braten Sie sie an. 
Die Eier aufschlagen und zum Fleisch geben. 
Alles bei mittlerer Hitze garen lassen. 
Mit Pfeffer und eventuell Salz würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Omelett mit Käse 
 
    8 Eier 
100 g geriebener Käse 
Pfeffer, Salz 
40 g Butter 
 
    Die Eier schlagen, den Käse hinzufügen und gut vermischen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Butter schmelzen, Eier in die Pfanne geben und bei mittlerer Hitze braten. 
Lassen Sie das Omelett goldgelb werden. 
 
      
 
      
 
      
 
    Omelette mit Tomate 
 
    4 Tomaten 
40 g Butter 
8 Eier 
Pfeffer, Salz 
25 g Petersilie 
 
    Tomaten waschen, schälen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter schmelzen und die Tomaten bei schwacher Hitze anbraten. 
Die Eier mit Salz und Pfeffer schlagen. 
Über die Tomaten gießen und das Omelett kochen. 
Petersilie waschen und hacken. 
Die Eier mit der gehackten Petersilie bestreuen und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Omelett der Westflandern 
 
    250 g Kartoffeln 
50 g Butter 
2 Zwiebeln 
300 g frischer Speck 
4 Eier 
4 EL Milch 
Pfeffer, Salz, Muskat 
50 g Petersilie 
 
    Die Kartoffeln schälen, waschen und kochen, abkühlen lassen und in 1 cm dicke Scheiben schneiden. 
Die Butter schmelzen, die Kartoffelscheiben nebeneinander in die Pfanne legen und von beiden Seiten anbraten. 
In der Zwischenzeit die Zwiebeln putzen und fein hacken. 
Speck in Würfel schneiden. 
Zwiebeln und Speck zu den Kartoffeln geben und anbraten. 
Die Eier mit den Kräutern und der Milch verquirlen, die Eier über die Kartoffeln gießen und braten lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
    Rührei mit Mechelner Spargelköpfen 
 
    6 Eier 
2 Bund Spargel 
50 gr gehackte Petersilie 
1/8 Liter Sahne 
Pfeffer, Salz 
Butter 
Toasts 
 
    Die Eier mit der Sahne verquirlen. 
Den Spargel schälen, in gleich große Stücke schneiden und in kochendem Wasser kochen, mit Salz und Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken. 
Die Butter schmelzen und die geschlagenen Eier unter Rühren stocken lassen. Sie sollten jedoch noch feucht bleiben. 
Auf einem Teller anrichten und mit den Spargelstücken garnieren. 
Die Toasts in Dreiecke schneiden und kurz in der Petersilie andrücken. 
Den Teller ebenfalls damit garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
    Spiegeleier mit Speck 
 
    40 g Butter 
4 Scheiben frischer Speck 
8 Eier 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Die Butter schmelzen und den Speck auf beiden Seiten anbraten. 
Brechen Sie die Eier einzeln in eine Tasse, ohne das Eigelb zu beschädigen. 
Gießen Sie die Eier vorsichtig in die Pfanne und lassen Sie sie kochen. 
Nach Belieben mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
    Flämische Eierkroketten 
 
    (12-16 Stück) 
 
    7 Eier 
40 g Butter 
75 g Mehl 
1 3/4 dl Milch 
75 g fein gehackter Schinken 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Muskat 
Semmelbrösel 
Bratöl 
 
    Füllung: 
5 Eier in ± 7 Minuten hart kochen, schälen und fein hacken. 
Die Butter schmelzen, das Mehl hinzufügen und 2 Minuten unter Rühren kochen lassen. 
Die Milch portionsweise unter Rühren dazugeben, bis eine dicke, glatte Sauce entsteht. 
Gehacktes Ei, Schinken, Salz, Pfeffer und Muskatnuss unterrühren. 
Die Masse auf einem flachen Teller verteilen und ca. 3 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. 
 
    Kroketten: 
Die Füllung in 12-16 Teile schneiden und mit nassen Händen zu Kroketten formen. 
2 Eier schlagen. 
Die Kroketten in den Semmelbröseln wälzen, in das Ei tauchen und nochmals in den Semmelbröseln wälzen. 
Frittieröl auf 180°C erhitzen und darin 4 Kroketten auf einmal goldbraun frittieren. 
Die Kroketten auf Küchenpapier abtropfen lassen und mit einem Zweig Petersilie servieren. 
Köstlich mit Senfsauce. 
 
      
 
      
 
      
 
      
 
   


  
 

 Vorspeisen, Snacks und Salate 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kartoffelsalat 
 
    1 kg Kartoffeln 
1 Salatkopf 
10 Zwiebelpfeifen oder 1 Zwiebel 
2 dl Mayonnaise 
etwas Petersilie 
 
    Restliche gekochte Kartoffeln verwenden und in Scheiben schneiden. 
Mischen Sie sie mit der Mayonnaise und den fein gehackten Zwiebeln oder Zwiebelstiften. 
Den Salat auf einer Platte anrichten, mit den Kartoffeln belegen und mit der Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kartoffelsalat mit Schinken 
 
    1 kg Kartoffeln 
500 g dicke Scheiben gekochter Schinken 
Petersilie 
2 Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
Saft von 2-3 Zitronen 
Öl 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Kartoffeln sehr gut waschen und ungeschält kochen. 
Schäle sie und schneide sie in Scheiben. 
Den Schinken in Würfel schneiden. 
Petersilie und Zwiebel sehr fein hacken. 
Den Knoblauch zerdrücken und den Knoblauchsaft mit dem Zitronensaft, dem Öl und den Kräutern mischen. 
Kartoffeln und Schinken mit Sauce, Petersilie und Zwiebeln mischen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Wurstbrot 
 
    1 Scheibe Brot 
1/2 dl Milch 
fertiger Blätterteig 
1 Eigelb 
1/2 kg Hackfleisch 
Pfeffer, Salz, Muskat 
1 Eigelb 
 
    Schneiden Sie die Kruste von der Brotscheibe ab und tränken Sie das Brot in der Milch. 
Das eingeweichte Brot, den Pfeffer, das Salz, die Muskatnuss und das Eigelb gut unter das Hackfleisch mischen und kleine Würstchen formen. 
Den Blätterteig zu einem 1/2 cm dicken Quadrat ausrollen und in 12 cm große Quadrate schneiden. 
Auf jedes Teigstück eine Hackwurst legen, das Stück aufrollen und die Enden der Rolle mit Wasser verschließen. 
Das Eigelb mit ein paar Löffeln Wasser verschlagen und die Oberseite jedes Brötchens damit bestreichen. 
Backofen auf 200°C vorheizen und die Brötchen 20 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Salat 
 
    2 feste Bratwürste 
2 dicke Kartoffeln 
1 Zwiebel 
50 g Petersilie 
1 dl Vinaigrette aus Brühe, Öl, Essig, gewürzt mit Pfeffer und Salz 
2 Tomaten 
2 EL Senf 
etwas Mayonnaise 
 
    Wasser mit etwas Salz zum Kochen bringen und die Würstchen 
darin sanft garen. 
Die Kartoffeln kurz bürsten und ungeschält kochen, bis sie weich sind. 
Schäle sie und schneide sie in runde Scheiben. 
Aus 1 dl Brühe, Öl und Essig eine schöne Vinaigrette schlagen und mit Pfeffer würzen. 
Die Kartoffeln mit der Vinaigrette, der fein gehackten Zwiebel und der gehackten Petersilie mischen und diese Mischung auf die Teller verteilen. 
Die Wurst von der Haut befreien und in 5 Scheiben schneiden. 
In Form einer Hand auf den Kartoffeln anrichten. 
Mit Tomatenstückchen, Senf und Mayonnaise garnieren. 
Mit einem Zweig Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Imbiss 
 
    (20 Teile) 
 
    Für die Pfannkuchen: 
500 g Weißmehl 
500 g Buchweizenmehl 
2 Eier 
2 Päckchen Hefe à 8 g 
1 Flasche De Koninck Bier 
3/4 Liter Vollmilch 
1 Teelöffel Salz 
2 cl weißer Zucker 
1/2 Tasse Öl 
 
    Für die Füllung: 
20 Scheiben Schinkenwurst 
20 Scheiben Filet d'Anvers 
 
    Für die Garnitur: schöne 
, geviertelte Salatblätter
  
 
    Zuerst Hefe und Milch in einer kleinen Schüssel einweichen. 
Schlagen Sie 2 Eier in eine größere Schüssel und rühren Sie den Zucker und das Salz zusammen mit dem Weißmehl, Buchweizen und 1/2 Tasse Öl ein. 
Gut umrühren. 
Füllen Sie diese Mischung mit der Milch-Hefe-Mischung und dem Inhalt einer Flasche Koninck-Bier auf. 
Gut mischen. 
Den Teig etwa 11/2 Stunden bei Zimmertemperatur gehen lassen und dann kurz aufschlagen. 
Der Teig ist nun fertig. 
Nehmen Sie eine kleine Bratpfanne mit einem Durchmesser von 10 cm und backen Sie etwa 40 Pfannkuchen darin. 
Lassen Sie sie abkühlen. 
Einen Teller mit ein paar Salatblättern und einer viertel Tomate dekorieren, einen Pfannkuchen darauf legen, eine Scheibe Schinkenwurst darauf legen, einen zweiten Pfannkuchen darauf legen und eine Scheibe Filet d'Anvers darauf legen. 
Mit einem De Koninck Bier servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ardennen-Käsegericht mit Birnen 
 
    150 g Ziegenkäse 
4 Scheiben geräucherter Ardennenschinken 
Butter 
1/2 Kraussalat 
2 Esslöffel Weinessig 
1 dicke feste Birne 
2 Esslöffel Kristallzucker 
2 Scheiben Brot 
2 Esslöffel gehackter Schnittlauch 
Pfeffer, Salz 
 
    Den Ziegenkäse vierteln und jedes Stück in eine Scheibe Ardennenschinken wickeln 
. 
Ein Backblech mit Butter einfetten und die Käsebrötchen darauf anrichten. 
Diese ebenfalls mit etwas Butter einreiben, damit sie nicht austrocknen. 
Anschließend für 5-8 Minuten in den auf 180°C vorgeheizten Ofen geben. 
In der Zwischenzeit den Kraussalat waschen und abtropfen lassen. 
Zerreißen Sie sie in Stücke und rühren Sie den Weinessig ein. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und den Salat auf 4 Teller verteilen. 
Die Birne schälen, das Kerngehäuse entfernen und in 16 Spalten teilen. 
Backen Sie es in einem Stück Butter, bestreuen Sie es mit Zucker und lassen Sie es eine Weile färben. 
Entfernen Sie die Kruste von den Brotscheiben und schneiden Sie sie in Würfel von ± 1 cm. 
Diese in einem Stück Butter goldbraun braten und auf den Salat geben. 
Die Käseröllchen in die Mitte des Salats legen und jeden Teller mit einem Fächer aus Birnenstücken dekorieren. 
Mit etwas Schnittlauch bestreuen und dieses Gericht mit einem Glas frischem, weißem Beaujolais servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Spargel a la nature 
 
    2 kg Spargel 
20 gr Salz 
 
    Legen Sie den Spargel sofort in kaltes Wasser und wechseln Sie das Wasser regelmäßig. 
In wenigen Stunden saugen sich die Stängel voll Wasser auf, wodurch sie 
wieder zart und saftig werden und sich leichter schälen lassen. 
Spülen Sie sie unter fließendem Wasser ab und schälen Sie sie vorsichtig. 
Schneiden Sie ± 11/2 cm von der Unterseite ab. (Diese Enden sind meist etwas ausgetrocknet. Beim Schneiden sollte die Klinge kaum auf Widerstand stoßen). 
Die Schalen und die geschnittenen Enden in eine Pfanne geben, ein Geschirrtuch darauf legen und den geschälten Spargel darauf legen. 
Gießen Sie so viel kaltes Wasser ein, dass der Spargel bedeckt ist, und fügen Sie das Salz hinzu. 
Schließen Sie die Pfanne und setzen Sie sie auf. 
Bringe das Wasser zum Kochen, drehe die Hitze herunter und halte das Wasser am Kochen. 
Nach 4-8 Minuten (je nach Dicke und Frische des Spargels) die Pfanne vom Herd nehmen und den Spargel im heißen Wasser weitergaren lassen. 
Prüfen Sie nach 15-20 Minuten, ob der Spargel gar ist, indem Sie die unteren Enden mit einer Gabel einstechen. Der Spargel sollte weich, aber nicht matschig sein. 
Falten Sie eine weiße Serviette und legen Sie sie auf eine Servierplatte. 
Den Spargel vorsichtig mit einer Schaumkelle oder 2 Gabeln aus der Kochflüssigkeit nehmen und kurz abtropfen lassen. 
Dann ordentlich nebeneinander auf die weiße Serviette legen und servieren. 
 
    Grüner Spargel á la Natur 
 
    2 kg Spargel 
20 gr Salz 
 
    Stellen Sie den grünen Spargel sofort aufrecht in eine hohe Pfanne und füllen Sie die Pfanne mit so viel kaltem Wasser, dass die Tassen nicht untergetaucht sind. 
Wechsle das Wasser regelmäßig. 
Lassen Sie den Spargel mehrere Stunden im Wasser. Die Stängel saugen Wasser auf, wodurch sie wieder zart und saftig werden und sich leichter schälen lassen. 
Spülen Sie sie unter fließendem Wasser ab und schälen Sie nur das untere Stück. 
Gesalzenes Wasser zum Kochen bringen und den grünen Spargel kurz blanchieren (3 Minuten, wenn er al dente sein soll, höchstens 5 Minuten, wenn er weich und zart sein soll). 
Den grünen Spargel sofort aus der Kochflüssigkeit nehmen und abtropfen lassen. 
Wenn Sie sie kurz blanchieren, können Sie den grünen Spargel immer kurz vor dem Servieren in etwas Kochflüssigkeit erwärmen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Käsekiosk 
 
    (6 Personen) 
 
    1 Überraschungs- oder Stückbrot für 6 Personen (11/2 kg) 
 
    Für den Brüsseler Tipp: 
1 reifer Brüsseler Käse von 150 g 
2 Esslöffel Sauerrahm 
frisch gemahlener Pfeffer 
 
    Für die Rettichrunde: 
150 g Hervesmeer-Käse 
1/2 Rettich 
2 Esslöffel fein gehackter Schnittlauch 
 
    Zum Jubiläum: 
250 gr Jubilo Käse 
Butter 
2 Eier 
Paprikapulver 
 
    Brotdeckel oben abschneiden, Semmelbrösel von der Kruste lösen, aus dem Brot lösen und in 3 gleich dicke Scheiben teilen. 
Sie verwenden eine Scheibe, um Brüsseler Punkte zu machen, eine Scheibe für Rammenas-Runden und die letzte Scheibe für Jubilootjes. 
Aus der ersten Scheibe erhältst du 24 Dreiecke, aus der zweiten Scheibe 24 Kreise mit einem Durchmesser von 5-6 cm und aus der dritten Scheibe schneidest du zuerst quadratisch, danach schneidest du 24 Rechtecke daraus. 
Pro Brotgarnitur werden 2 Scheiben pro Person benötigt. 
Rechnen Sie mit 2 Sandwiches jeder Sorte pro Person. 
 
    Brüsseler Tipp: 
Den Käse mit Küchenpapier trocken tupfen. 
Durch ein feines Sieb passieren, mit frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen und mit der sauren Sahne toppen. 
Diese zwischen 2 Brotscheiben (Dreiecke) verteilen. 
 
    rund: 
Schwarzen Rettich schälen und in 2 mm dicke Scheiben schneiden. 
Aus den Brotkreisen 24 Kreise ausdrücken, eine Seite großzügig mit Herve bestreichen und dann eine Scheibe Rettich dazwischen legen. 
Drücken Sie das Sandwich leicht zusammen, so dass etwas Käse herauskommt. 
Etwas Schnittlauch darauf geben. 
 
    Jubiläum: 
Eier 8 Minuten in leicht gesalzenem Wasser kochen, pellen, abkühlen lassen und mit dem Eierschneider in dünne Scheiben schneiden. 
Den Käse entrinden, in Streifen schneiden und zwischen die rechteckigen 
Brotscheiben legen. 
Etwas Paprika darüber streuen. 
Kombinieren Sie immer ein Käseband mit einer halben Eierscheibe. 
Etwas Butter auf die Sandwiches streichen und unter den Grill legen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Salat mit Senf-Vinaigrette 
 
    Für den Apfelsirup: 
1 Liter Wasser 
1 Esslöffel Akazienhonig 
1 Esslöffel Streuzucker (Kristallzucker) 
2 Zitronen 
 
    Für den Salat: 
4 große Jonagold-Äpfel 
1/2 grüner Krautsalat 
1 große Kartoffel 
100 g feine Bohnen 
8 Radieschen 
8 schöne Scheiben Ganda-Schinken 
1 EL gehackte Petersilie 
2 EL Nussöl 
Pfeffer, Salz 
 
    Für die Sauce: 
1 EL Mayonnaise 
3 EL Wasser 
1 EL Senfkörner 
1 EL Estragonessig 
1 EL Essig 
 
    Das Wasser mit dem Honig und dem Puderzucker zum Kochen bringen. 
Die Zitronen sorgfältig mit lauwarmem Wasser waschen, 1 Zitrone schälen und beides auspressen. 
3/4 des Saftes und der Zitronenschale in das Sirupwasser geben und 1/4 für die Apfelbällchen verwenden. 
Aus den Äpfeln mit einem Melonen- oder Pariserlöffel schöne Kugeln von 1-11/2 cm Durchmesser formen und sofort in den restlichen Zitronensaft tauchen (um Verfärbungen zu vermeiden). 
Anschließend die Kugeln in das kochende Sirupwasser tauchen. 
Lassen Sie sie bis zu 2 Minuten in kochendem Wasser sprudeln, nehmen Sie sie dann aus dem Wasser und lassen Sie sie abkühlen. 
In der Zwischenzeit den Kraussalat putzen. 
Die Kartoffel schälen, in kleine Würfel oder Brunoise schneiden und in wenig Salzwasser al dente kochen. 
Auffrischen und abtropfen lassen. 
Die Bohnen putzen und al dente kochen. 
Radieschen in feine Scheiben schneiden. 
Den Salat mit den Bohnen, den Kartoffelwürfeln und den Radieschenscheiben mischen. 
Schneiden Sie die Scheiben Ganda-Schinken in ein Dreieck und machen Sie Hörner daraus. 
Mit den Apfelperlen füllen und 2 Hörner pro Teller anrichten. 
Das Nussöl unter den gemischten Salat mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mayonnaise mit Wasser, Senf und Essig mischen und gut schlagen. 
Diese Vinaigrette um den Salat gießen und mit gehackter Petersilie abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brabanter Geflügelkrokette 
 
    2 Hähnchenbrüste 
1 Stangensellerie 
1/2 Zwiebel 
1 Bund Kräuter 
1 Liter Wasser 
2 Zichoriensträucher 
Butter 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
120 g Mehl 
1/2 dl Sahne 
1 EL Öl 
2 Eiweiß 
1/2 Päckchen Semmelbrösel 
 
    Für Extra-Sauce: 
2 dl Sahne 
2 Zichoriensträucher 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
1 Bund Brunnenkresse (oder Feldsalat) 
4 Kirschtomaten 
4 Zitronenspalten 
 
    Hähnchenbrüste in kleine Stücke schneiden. 
Reinigen Sie die Selleriestange und zerkleinern Sie sie zusammen mit der Zwiebel. 
Mit der Hähnchenbrust, dem Kräuterbouquet und 1 Liter Wasser aufkochen und 15-20 Minuten köcheln lassen. 
Die Zichoriensträucher putzen, fein hacken und in einem Stück Butter dünsten. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Wenn die Hähnchenbrüste gar sind, diese aus der Kochflüssigkeit nehmen und den Saft durch ein Sieb passieren. 
Den Saft einkochen lassen, bis noch 1/2 Liter übrig ist. 
Die Hähnchenbrust in Stücke schneiden und zum geschmorten Chicorée geben. 
Für die Mehlschwitze 100 g Butter schmelzen und das Mehl einrühren. 
Lassen Sie diese Mischung goldbraun braten und fügen Sie dann die Hühnchen-Kochflüssigkeit hinzu. 
Kräftig umrühren, um ein Anbrennen zu vermeiden. 
Die Sahne hinzufügen, mit Salz und Pfeffer würzen und die Hähnchenwürfel und den gedünsteten Chicorée unterheben. 
Alles gut vermischen und auf einen geölten Teller gießen. 
Die Füllung 1 Stunde im Kühlschrank abkühlen lassen und schöne Kugeln oder Zylinder formen. 
Panieren Sie diese auf englische Art: Streuen Sie ein wenig Mehl in einen Teller, schlagen Sie 2 Eiweiß in einem anderen Teller und streuen Sie viel Semmelbrösel in einen dritten Teller. 
Die Kroketten nacheinander in Mehl, Eiweiß und Paniermehl wälzen. 
Bewahre die Kroketten in einem Gefrierschrank auf. 
Die gefrorenen oder abgekühlten Kroketten in 180°C heißes Frittierfett tauchen und 5-7 Minuten frittieren lassen. 
In der Zwischenzeit haben Sie Zeit, eine Extra-Sauce zuzubereiten: 
Die Chicorée-Sträucher zerkleinern und in der Sahne weich köcheln lassen. 
Kurz verrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Brunnenkresse und Kirschtomaten putzen und die Zitrone in halbe 
Scheiben schneiden. 
Pro Teller ein Büschel Brunnenkresse, 1 Kirschtomate, 1/2 Zitronenscheibe und 2-3 Brabanter Geflügelkroketten anrichten. 
Die extra Sauce verleiht diesem Gericht etwas ganz besonderes. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brioche von einem flämischen Bäcker 
 
    25 g frische Hefe 
1 Ei Nummer 2 
15 g Zucker 
2 dl Milch 
350 g Mehl 
1/2 Teelöffel Salz 
60 g Butter 
Kristallzucker 
 
    Die Hefe in einer Schüssel zerbröckeln und mit dem verquirlten Ei, dem Zucker und der lauwarmen Milch verrühren, bis sich die Hefe aufgelöst hat. 
Dann Mehl und Salz einarbeiten (das geht ganz einfach mit den Knethaken des Mixers oder der Küchenmaschine). 
Dann die weiche Butter einarbeiten und 10 Minuten laufen lassen. 
Decken Sie den Teig mit einem feuchten Tuch ab und lassen Sie ihn 1/2 Stunde gehen, kneten Sie ihn dann in eine gerade Form und teilen Sie ihn in Stücke von 50 g. 
Schneiden Sie sie auf eine Kugel, schneiden Sie sie dann quer darüber und drücken Sie eine kleine Teigkugel in die Mitte. 
Mit verquirltem Ei bestreichen, mit Kristallzucker bestreuen und die Brioche bei 240°C 12 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schnitzel-Toast mit Rodenbachsauce 
 
    4 Scheiben Schnitzel 
2 Scheiben Räucherspeck 
250 g Geißblatt 
1 Bund junge Zwiebeln oder 15 Silberzwiebeln + 2 Schalotten 
2 Flaschen Rodenbach 
1 großer Teelöffel Cassonade (brauner Zucker) 
etwas Weißzucker zum Glasieren der Zwiebeln 
1 Zweig Thymian 
1 Lorbeerblatt 
Salz und 
Pfeffer Spritzer Essig 
Butter 
4 
Toast Petersilienblüte
  
 
    Soße: Die geschnittenen Schalotten zusammen mit dem in Streifen geschnittenen Speck in der Butter anbraten und alles schön bräunen lassen. 
Dann den braunen Zucker hinzugeben und karamellisieren lassen. 
Mit dem Essig ablöschen und dann den Rodenbach hinzugeben. 
Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Lorbeerblatt würzen und alles sanft einkochen lassen. 
In der Zwischenzeit das Geißblatt braun anbraten. 
Zwiebeln in Butter, Wasser und weißem Zucker aufkochen und glasieren lassen. 
Dann die Zwiebeln und das Geißblatt in die Sauce geben und alles ein paar Minuten kochen lassen. 
In der Zwischenzeit die Schnitzel anbraten und würzen. 
Aus der Pfanne nehmen und die Kochflüssigkeit zur Sauce geben. 
Mit Butter leicht andicken, mit Mehl vermischen. 
Die Toasts backen und das Fleisch darauf legen und alles mit der Sauce bedecken. 
Mit Petersilie bestreuen und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Crêpes auf Limburger Art (Crêpes á la Limbourgeoise) 
 
    4 herzhafte Crêpes 
11/2 dl Bier 
11/2 dl Milch 
6 Scheiben gekochter Schinken 
12 Spargel 
2 Eigelb 
20 g Mehl 
20 g Butter 
1 EL Sahne 
Semmelbrösel 
80 g geriebener Käse 
Salz, Cayennepfeffer, Muskatnuss 
 
    Machen Sie herzhafte Pfannkuchen und verwenden Sie eine Mischung aus Milch und Bier als Flüssigkeit. 
Aus Butter, Mehl und Milch eine Béchamelsoße zubereiten und mit Salz, Muskat und etwas Cayennepfeffer abschmecken. 
Sahne und Eigelb verrühren und diese Mischung zur Sauce geben. 
Die Soße auf 2 Schüsseln verteilen. 
2 Schinkenscheiben in 4 cm lange Julienne schneiden und zu einem Teil der Sauce geben. 
Den Spargel 10 Minuten kochen, bis er halb gar ist. 
Nehmen Sie einen Crêpe, legen Sie 1 Scheibe Schinken und 3 Spargel hinein und gießen Sie etwas Soße ohne Schinken darüber. 
Mit den restlichen Pfannkuchen ebenso verfahren. 
Pfannkuchen aufrollen und in eine gebutterte Bratpfanne geben. 
Mit der anderen Soße übergießen und mit Käse und Semmelbröseln bestreuen. 
Hier und da ein Stück Butter auflegen und im auf 200°C vorgeheizten Backofen 15-20 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forellenmousse mit Brunnenkresse 
 
    400 g (Lachs-)Forellenfilet 
2 Eier 
Salz, Pfeffer 
1 Esslöffel Tomatenfondue 
200 g Sahne 
Butter 
 
    Für die Soße: 
1/2 Bund Brunnenkresse 
100 g dünne Sahne 
 
    Für die Dekoration: 
1-2 Tomaten 
4 dicke rosa Garnelen 
Petersilie 
 
    Die Forellenfilets zusammen mit den ganzen Eiern, dem Salz, dem Pfeffer und dem Tomatenfondue zu einem Püree mixen. 
Die Sahne zugeben und noch ein paar Minuten mixen. 
Förmchen oder Gläschen buttern und die vorbereitete Mousse darin verteilen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 180°C 20 Minuten backen. 
Die Brunnenkresse putzen und 1 Minute in kochendem Wasser blanchieren. 
Abgießen und zu einem Püree verarbeiten. 
Fügen Sie die Sahne hinzu und mischen Sie für ein paar Sekunden. 
Alles in eine Pfanne geben und erhitzen, ohne es kochen zu lassen. 
Das Forellenmousse auf einzelnen Tellern anrichten und mit der Brunnenkressesauce garnieren. 
Mit gewürfelten rohen Tomaten, rosa Garnelen und Petersilie dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forellenmousse mit Weinaspik 
 
    (Luxemburg) 
(6 Personen) 
 
    10 weiße Gelatineblätter 
1/4 Liter Hühnerbrühe 
1/8 Liter Weißwein 
Pfeffer, Salz 
6 Basilikumblätter 
1 geräucherte Forelle ohne Kopf (300 g) 
11/2 dl Schlagsahne 
2 Eiweiß 
Feldsalat zum Garnieren 
 
    Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Brühe und Wein aufkochen lassen. 
5 Blatt Gelatine auspressen und zum Fond geben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Etwas Brühe in 6 ofenfeste Förmchen gießen, ein Basilikumblatt in jedes Förmchen legen und kühl stellen. 
Die restliche Brühe auf einen tiefen Teller gießen und ebenfalls kalt stellen. 
Entfernen Sie die Haut von der Forelle und entfernen Sie die Gräten. 
Die Forelle in Stücke schneiden und pürieren. 
Sahne nach und nach dazugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Restliche Gelatine in 2 EL heißem Wasser auflösen und zum Fisch geben. 
Das Eiweiß mit dem Salz steif schlagen und zum Fisch geben. 
Das Fischmousse in die Förmchen geben und 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 
Das Fischmousse vom Rand der Förmchen lösen und in heißes Wasser tauchen und das Mousse auf Teller gießen. 
Den restlichen Aspik in Würfel schneiden. 
Das Forellenmousse mit den Aspikwürfeln und dem Feldsalat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Garnelenkroketten 
 
    (8 Personen) 
 
    600 g geschälte Nordseegarnelen (= 2 kg ungeschält) 
600 g Garnelenschalen (von vorgenannten, ungeschälten Garnelen) 
50 g Zwiebel 
50 g Karotte 
50 g Sellerie 
100 g Butter 
7 dl Milch 
2 Eigelb 
1 dl Crème Frache 
10 g Gelatine ( 4 Blätter) 
200 g gesiebtes Mehl 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer, Muskatnuss 
Zitronensaft 
1/2 dl Erdnussöl 
4 Eiweiß 
300 g Semmelbrösel oder getrocknete Semmelbrösel 
100 g gewaschene und gut getrocknete Petersilie 
Sonnenblumenöl 
2 Zitronen, in Spalten geschnitten 
 
    Das Gemüse sehr fein schneiden oder hacken. 
25 g Butter in einer mittelgroßen Pfanne schmelzen, das Gemüse dazugeben und bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten leicht anschwitzen. 
Rühren Sie sie gelegentlich um und lassen Sie sie nicht färben. 
Garnelenschalen hinzugeben und 2 Minuten erhitzen. 
Dann die Milch hinzugeben, aufkochen und die Milch 12 Minuten ziehen lassen. 
Den Pfanneninhalt durch ein spitzes Sieb gießen und die Reste im Sieb gut ausdrücken. 
Sie benötigen 6 dl Duftmilch (bei reduzierter Menge etwas kalte Milch zugeben). 
Lassen Sie die Milch abkühlen. 
Überprüfen Sie, ob die Garnelen gut gereinigt sind, entfernen Sie alle Reste von den Schalen. 
Die Eigelbe in einer kleinen Schüssel mit der Crème Frache verrühren und die Masse kurz mit einem Schneebesen aufschlagen. 
Blattgelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen und dann abtropfen lassen. 
75 g Butter in einem großen Topf schmelzen. 
150 g gesiebtes Mehl zugeben und mit dem Schneebesen verrühren. 
Lassen Sie die Mischung 10 Minuten bei schwacher Hitze köcheln und rühren Sie gelegentlich um; Die Blume sollte auf keinen Fall färben. 
Nach Ablauf der 10 Minuten die aromatische Milch unter gleichzeitigem Rühren nach und nach hinzugeben und die entstandene Sauce nochmals ca. 10 Minuten köcheln lassen. 
Ab und zu mit dem Schneebesen umrühren. 
Dann die Gelatine hinzugeben, umrühren bis sie sich vollständig aufgelöst hat und die Sauce weitere 2 Minuten köcheln lassen. 
Den Topf vom Herd nehmen, die Eigelbmischung mit dem Schneebesen in die Sauce schlagen und die Sauce durch ein feinmaschiges Sieb gießen. 
Zum Schluss die Garnelen mit einem Holzspatel in die Sauce rühren und mit Salz (nicht zu viel, Garnelen sind schon salzig), Pfeffer, geriebener Muskatnuss und etwas Zitronensaft abschmecken. 
Die Soße warm halten. 
Eine rechteckige Form oder Backform (ca. 24 cm lang, 20 cm breit und 2-3 cm hoch) innen mit Öl auspinseln und den Boden der Form mit Butter- oder Alufolie (geölte Seite nach oben) ebenfalls bestreichen mit Öl. unter); das Papier oder die Folie sollte größer sein als die Oberfläche der Form und an allen Seiten überstehen; dies erleichtert die Einzahlung. 
Die Garnelenmischung in die ausgekleidete Form gießen, glatt streichen und mit einem zweiten Stück ölbeschichtetem Papier oder Folie abdecken, damit sich keine Haut bildet. 
Die Form für 24 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
Am nächsten Tag das Eiweiß in einer großen Schüssel schlagen; Schlagen Sie die Masse für ± 30 Sekunden mit dem Schneebesen und fügen Sie dann ein wenig Salz und Pfeffer und einen kleinen Schuss Öl hinzu. 
 
    Den Rest des Mehls auf ein Brett streuen. 
Die Garnelenmasse aus der Form nehmen, das Papier oder die Folie entfernen, die Masse auf das Brett geben und in Rechtecke von 5-6 cm schneiden. 
Tauchen Sie diese Rechtecke in das Mehl, dann in das geschlagene Eiweiß und dann in die Semmelbrösel oder getrockneten Semmelbrösel; sie sollten rundherum komplett mit den Semmelbröseln bedeckt sein. 
Legen Sie die so erhaltenen Kroketten auf einen Teller. 
Das Frittieröl auf 185°C und den Backofen auf 180°C erhitzen. 
Die sorgfältig getrockneten Petersilienspitzen für 20 Sekunden in das dampfend heiße Fett tauchen, aushöhlen und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Mit etwas Salz bestreuen und warm halten. 
Die Kroketten (nicht mehr als 4 auf einmal) in das heiße Fett geben und braten, bis sie rundum goldbraun sind. 
Abtropfen lassen, auf eine vorgewärmte, mit Küchenpapier ausgelegte Form legen und für ± 5 Minuten in den Ofen geben, damit auch das Innere der Kroketten durch und durch heiß wird. 
kroketten auf vorgewärmten tellern anrichten, mit frittierter petersilie und zitronenspalten garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Garnelenauflauf 
 
    (15 Gläser) 
 
    40 g Butter 
60 g Mehl 
1 Liter Milch 
200 g geschälte Garnelen 
180 g gemahlener Greyerzer 
4 Eier 
Salz, Pfeffer 
 
    Die Butter schmelzen und das Mehl (Blutschwitze) hinzufügen. 
Die Milch hinzugeben und gut umrühren. 
Die Eigelbe mit dem Gruyère-Käse verrühren und dann die Garnelen hinzugeben. 
Das Eiweiß schlagen und gut unterheben. 
Die hitzebeständigen Schalen buttern und zu 3/4 mit dem Teig füllen. 
Legen Sie sie in einen auf 200 °C vorgeheizten Ofen und backen Sie sie für ± 30 Minuten. 
Die Masse geht auf und der Teig kann einziehen, wenn Sie ihn aus dem Ofen nehmen; also sei sehr vorsichtig! 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebackene Kaninchenleber mit Lütticher Sirup und Bananenkroketten 
 
    4 reife Kochbananen 
2 Eier 
ein Schuss Öl 
2 Esslöffel Mehl 
4 Esslöffel Semmelbrösel 
20 Spaghettienden von ± 3 cm 
4 Kaninchenleber 
Butter 
1 Esslöffel Streuzucker 
1 Teelöffel Himbeeressig 
20 Blätter Zitronenmelisse 
2 Esslöffel Lütticher Sirup (Birnen oder gemischt) 
die Saft von 1/2 Zitronenpfeffer 
, Salz 
 
    Die Bananen schälen, die Enden abschneiden und jede Banane in 5 gleich große Zylinder teilen. 
Die Eier mit einem Schuss Öl verquirlen. 
Die Bananen-Zylinder nacheinander durch Mehl, Eier und Semmelbrösel rollen und in jede Bananen-Krokette ein kleines Spaghetti-Ende stecken. 
Die Kaninchenleber mit Salz und Pfeffer würzen und in Butter anbraten. 
Den Zucker darüber streuen und 3 Minuten karamellisieren lassen. 
Die Soße in allerletzter Minute mit dem Himbeeressig ablöschen. 
Kurz vor dem Servieren die Kroketten in Frittieröl goldbraun frittieren und auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Kleben Sie neben jeden Spaghetti-Stiel ein Minz- oder Melissenblatt. 
Den Sirup in 3 EL heißem Wasser schmelzen und den Zitronensaft hinzugeben. 
Die Sauce auf 4 warme Teller verteilen, eine Kaninchenleber in der Mitte anrichten und 5 Bananenkroketten darum anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebratene Scampi mit Zucchini 
 
    16 Scampis 
Salz 
1 Tasse Mehl 
300 gr Zucchini 
Bratöl 
Petersilie und Zitrone nach Geschmack 
 
    Die rohen Scampi schälen, mit Küchenpapier abreiben, leicht salzen und im Mehl wälzen. 
Die Zucchini ebenfalls waschen und in Stifte schneiden. 
Das Frittieröl erhitzen und die Scampi darin schön goldbraun braten. 
Lassen Sie sie vorsichtig abtropfen. 
Die Zucchinistangen ebenfalls ein paar Minuten anbraten und ebenfalls auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Alles zusammen mit Zitronenschnitzen nach Geschmack servieren. 
Mit gehackter Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muschelgratin 
 
    (± 60 Stück) 
 
    1 kg küchenfertige Muscheln 
2 EL Olivenöl 
1 gepresste Knoblauchzehe 
125 g weiche Butter 
1 TL Zitronensaft 
2 EL fein gehackter Sellerie 
2 EL fein gehackter Schnittlauch 
100 g Abteikäse (z. B. Père-Joseph) 
1/8 Liter Crème Frache 
1 TL Senf 
1 TL getrockneter Estragon 
 
    Miesmuscheln gründlich waschen und kontrollieren. Werfen Sie zerbrochene Muscheln und offene Muscheln weg, die sich nach einem Klopfen nicht schließen. 
Öl, Knoblauch und Muscheln in einer Pfanne mischen und die Muscheln zugedeckt 6-8 Minuten garen, bis sich alle Schalen geöffnet haben. 
Schütteln Sie sie regelmäßig. 
Entfernen Sie alle verklumpten Muscheln. 
Butter, Zitronensaft, Sellerie und Schnittlauch in einer Schüssel zu Kräuterbutter verrühren. 
Den Abteikäse über einer anderen Schüssel grob reiben und Crème Frache, Senf und Estragon unterrühren. 
Beide Mischungen mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Muscheln in einem Sieb gut abtropfen lassen, jede Muschel trennen und eine Hälfte der Schale abbrechen. 
Die Muscheln in ihrer Schale auf ein Backblech legen, die Selleriebutter auf die Hälfte der Muscheln verteilen und die Käse-Sahne-Mischung auf die restlichen Muscheln verteilen. 
Backofen auf 200°C vorheizen und in der Ofenmitte 8-10 Minuten gratinieren. 
Die Muscheln auf einer Platte anrichten und warm servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Marinierte Muscheln 
 
    150 g gekochte Muscheln 
1 dl Weißwein 
1 TL Senf 
1 geriebene Schalotte 
2 EL Knoblauch Petersilienöl (Drogeria Alimentari) 
10 g gehackter frischer Schnittlauch 
 
    Muscheln abtropfen lassen. 
Aus Wein, Senf, Schalotte, Öl und Schnittlauch eine Marinade verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Miesmuscheln unterrühren und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank marinieren lassen. 
Wenden Sie die Muscheln regelmäßig. 
Servieren Sie sie auf Cocktailstäbchen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Marinierter Thunfisch mit gefüllten Champignons und Koriandercreme 
 
    16 Scheiben Thunfisch 
8 Pariser Champignons 
1 Bund Koriander 
8 Minzblätter 
1 Esslöffel Sesamsamen 
2 Esslöffel fein gehackter marinierter Ingwer 
1 Esslöffel Sesamöl 
2 Limetten 
8 Esslöffel natives Olivenöl extra 
4 Esslöffel Soja-Vinaigrette 
4 Esslöffel Balsamico-Vinaigrette 
Saft von 1/2 Zitrone 
a Handvoll feiner Julienne-Lauch und Karotte 
4 Esslöffel Schlagsahne 
4 Esslöffel Crème Frache 
2 Esslöffel Verjus 
Ein paar Tropfen grüner Tabasco 
Frisch gemahlener Pfeffer, Salz 
 
    Marinieren Sie den Thunfisch in einer Mischung aus Salz, Pfeffer, ein paar Tropfen Sesamöl, Limettensaft, Olivenöl, Soja-Vinaigrette, etwas grob gehacktem Koriander, 4 fein gehackten Minzblättern, fein gehacktem mariniertem Ingwer und Sesamsamen. 
Die Champignons in etwas Butter mit einem Schuss Wasser, dem Zitronensaft sowie Salz und Pfeffer bei geschlossenem Deckel auf der Pfanne á blanc dünsten. 
Die Gemüse-Julienne in einer Mischung aus Pfeffer, Salz, der Balsamico-Vinaigrette, ein paar Tropfen Limettensaft, etwas gehacktem Koriander und der restlichen Minze marinieren. 
Die Champignons mit dem marinierten Gemüse füllen. 
Schlagsahne und Crème Frache mit dem Verjus, ein paar Tropfen grünem Tabasco und etwas gehacktem Koriander verrühren. 
 
    Abschluss: 
Den marinierten Thunfisch auf den Tellern anrichten, die gefüllten Champignons darauf anrichten. Tragen Sie ein paar Streifen Koriandercreme und Tropfen Soja-Vinaigrette um die Komposition herum auf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Marinierter Fisch mit Zitrone 
 
    800 g sehr frischer weißer Fisch (Dorade, Wittling, Seezunge) 
2 grüne Zitronen 
 
    Zum Servieren: 
Essiggurken 
Radieschen 
Karotten 
Salatblätter 
Meerrettichsauce 
Sojasauce 
 
    Den Fisch säubern, Haut und Gräten entfernen und das Fischfleisch in hauchdünne Scheiben schneiden. 
Den Fisch mit Zitronensaft bedecken und 1 Stunde an einem kühlen Ort ziehen lassen. 
Servieren Sie den rohen Fisch mit dem geputzten Gemüse und Saucen nach Geschmack. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Marinierter Lachs 
 
    (6-8 Personen) 
 
    1 Stück Lachs von ± 1 kg (vom dicksten Teil des Fisches) 
4 Esslöffel grobes Salz 
2 Esslöffel feiner Zucker 
1 Esslöffel zerdrückter Pfeffer 
1 dicker Bund Dill 
 
    Entfernen Sie die Haut vom Fisch. 
Den Lachs halbieren und den Mittelgräten sowie alle Seitengräten entfernen (ggf. Pinzette für diese Arbeit verwenden). 
Salz, Zucker und Pfeffer mischen und die Fischstücke von allen Seiten mit dieser Mischung einreiben. 
Den Dill putzen, fein hacken und auf einem Blatt Alufolie verteilen. 
Legen Sie ein Stück Lachs darauf und bedecken Sie es ebenfalls mit Dill. 
Mit dem zweiten Stück Lachs belegen und ebenfalls mit gehacktem Dill bestreuen. 
Alles in die Alufolie wickeln, ein Brett mit einem Gewicht darauf legen und für 24 Stunden an einen kühlen Ort stellen. 
Vor dem Servieren Dill und Kräuter abkratzen und den Fisch in sehr dünne Scheiben schneiden. 
Mit Zitrone, Meerrettichsauce und nach Belieben einem Gurkensalat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Räucherforellenmousse mit Jubeljopen 
 
    300 g geräucherte Forellenfilets 
150 g Frischkäse 
6 EL Sahne 
1 Gurke 
2 EL Kapern 
10 Kirschtomaten 
1 dl Jubel Jopen 
Baguette 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
 
    Die Gurke schälen, längs halbieren, entkernen und in Würfel schneiden. 
Forellenfilets, Frischkäse und Sahne im Mixer zu einer leichten Mousse pürieren, dann das Bier und die Gurkenwürfel unterrühren. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Baguette in Stücke schneiden und die Forellenmousse darauf verteilen. 
Mit einigen Kapern und einer halbierten Kirschtomate garnieren. 
Trinken Sie dazu ein Glas gekühlten Jubel Jopen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gyroskop 
 
    4 kleine geschmorte Birnen (St. Remy) 
Saft von 1 Zitrone 
4 Zimtstangen 
ein Spritzer Birnenlikör 
2 EL Kristallzucker 
1 Tüte Glühweingewürze 
300 g frische rohe Gänseleber 
400 g gekochtes Euter 
4 EL Mehl 
Salz und Pfeffer 
4 Scheiben Honigkuchen 
 
    Birnen schälen, mit Zitronensaft beträufeln, entkernen und in jede Öffnung eine Zimtstange stecken. 
Die Birnen mit 1 Tasse Wasser, einem Schuss Birnenlikör, 2 EL Kristallzucker und den Glühweingewürzen in einer Pfanne bei geschlossenem Deckel ± 50 Minuten stehend dünsten. 
Die Birnen nach ± 40 Minuten anstechen, um den Garzustand zu prüfen. 
Schneiden Sie die Gänseleberpastete und das Euter in „Pommes“ von ± 1 cm. 
Die Pommes im Mehl wenden und den Überschuss abklopfen. 
Ein Stück Butter schmelzen, die Euterpommes knusprig braten und mit Salz, Pfeffer und etwas Zitronensaft würzen. 
Die frittierten Pommes aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
In einer anderen Pfanne den Honigkuchen in etwas Butter anbraten, etwas Birnenlikör darüber löffeln und jede Scheibe in die Mitte eines Tellers legen. 
Jetzt die Gänseleberpommes kurz in Butter anbraten (die Streifen sollen innen rosa bleiben). 
Die beiden Sorten Pommes auf dem Honigkuchen anrichten, eine Birne daneben anrichten und ein Stechpalmenblatt zur Dekoration in die Zimtstange stecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schinkenmousse 
 
    250 g Kochschinken 
2 dl Schlagsahne 
8 Blatt Gelatine 
1 Ei 
10 g Butter 
10 g Mehl 
1 TL Trüffelschale 
Salz, Pfeffer 
6 dl Fleischbrühe 
 
    Das Ei 10 Minuten hart kochen. 
Aus Butter und Mehl eine Beurre Manié zubereiten. 
1 dl Brühe aufkochen, Beurre Manié einrühren und abkühlen lassen. 
Den Rest der Brühe erhitzen. 
Blattgelatine in etwas Wasser einweichen, ausdrücken, in der Brühe auflösen und abkühlen lassen. 
Stellen Sie eine Form in den Kühlschrank und chemisieren Sie die Form mit Gelee. 
Schäle das Ei. 
Schneiden Sie das Weiß in Julienne und dekorieren Sie die Form damit. 
Dann mit einem Pinsel etwas Gelee darüber geben. 
Die Trüffelhaut fein hacken, den Schinken zweimal durch den Fleischwolf mit der feinsten Platte geben. 
Die Trüffelschale untermischen und das Püree in einer Schüssel auf Eiswürfel geben. 
Wenn die Soße kalt ist, mit dem Schinkenpüree mischen und langsam 11/2 dl Gelee und die Sahne hinzufügen. 
Mischen Sie weiterhin sehr gut und stellen Sie sicher, dass eine Menge Gelee oder Sahne vollständig eingearbeitet ist, bevor Sie die nächste Menge hinzufügen. 
Pfeffer darüber mahlen. 
Füllen Sie die Form mit der Mousse, richten Sie die Oberseite aus und gießen Sie etwas von dem Gelee, das gerade geliert, darüber. 
Stellen Sie die Form in den Kühlschrank, ebenso wie das restliche Gelee. 
Nach einigen Stunden können Sie die Mousse aus der Form auf eine Servierplatte gießen. 
Das restliche Gelee in kleine Stücke schneiden und die Mousse damit umgeben. 
Sehr kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempener Vorspeise 
 
    750 gr Kartoffeln 
4 Eier 
150 gr Speck 
2 Zwiebeln 
50 gr Butter 
10 gr Petersilie 
Pfeffer, Salz 
1 Kopfsalat 
1 Tomate 
1 Bund Schnittlauch oder Frühlingszwiebeln (Lauchzwiebeln) 
Mayonnaise 
 
    Kartoffeln kochen, abkühlen lassen und in Scheiben schneiden. 
Den Salat waschen und zerteilen, trocken tupfen und die Blätter in feine Streifen schneiden. 
Machen Sie dasselbe mit dem Speck und zerkleinern Sie eine Zwiebel. 
Etwas Butter schmelzen und die Speckstreifen knusprig braten. 
Die Zwiebeln während des Bratens dazugeben und leicht färben lassen. 
Dann können die Kartoffeln folgen. 
Braten Sie sie an und würzen Sie sie mit Salz und Pfeffer. 
Die Eier über dem Gericht aufschlagen und gut umrühren. 
Den Salat auf einem Teller anrichten. 
Die Ofenkartoffeln mit dem Rührei in die Mitte legen. 
Mit Tomate und gehackter Frühlingszwiebel oder Schnittlauch garnieren. 
Mayonnaise separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kuiper-Delikatessen 
 
    (± 30 Stück) 
 
    Den Inhalt von 2 Flaschen Rodenbach Bier, in die 4 fein gehackte Schalotten, eine Prise zerstoßener Pfeffer, 1/2 Lorbeerblatt und ein Thymianzweig gemischt wurden, auf die Hälfte reduzieren. 
Thymian und Lorbeerblatt entfernen und den Rest durch ein feines Sieb passieren. 
Bereiten Sie eine dicke Béchamelsauce zu, würzen Sie nach Geschmack und schmelzen Sie 150 g geriebenen Parmesan und 150 g Chester-Käse darin. 
Die Kochflüssigkeit hinzugeben und die Sauce mit 4 Eigelb binden. 
Alles auf einen 1 1/2 cm dicken Teller gießen, dessen Boden mit geöltem Pergamentpapier bedeckt ist. 
Anschließend die abgekühlte Zubereitung in gleich große Stücke von 8 cm Länge und 4 1/2 cm Breite teilen, in Eiweiß und Semmelbröseln wälzen und in warmem Frittieröl goldbraun frittieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Langustenschwänze mit Brabanter Soße 
 
    20 g gekochte Langusten 
1 Selleriezweig 
1 Zwiebel 
1 Karotte 
1 Kräuterbund 
Butter 
1 EL Tomatenpüree 
1 EL Mehl 
ein Spritzer Weinbrand 
11/2 dl Fischfond 
21/2 dl Sahne 
6 Chicorée-Stiele 
Saft von 1/2 Zitrone 
1 EL Olive Öl 
Salz, Pfeffer 
 
    Die Kaisergranate halbieren und Kopf und Schwanz getrennt halten. 
Sellerie, Zwiebel und Karotte waschen und in kleine Stücke schneiden. 
Ein Stück Butter schmelzen und die Langustinenköpfe, das geschnittene Gemüse und das Kräuterbouquet darin dünsten. Das Tomatenpüree und das Mehl hinzugeben und 
noch ± 1 Minute 
schmoren lassen. 
Mit dem Cognac flambieren und mit dem Fischfond ablöschen. 
Lassen Sie es aufkochen und fügen Sie dann die Sahne hinzu. 
Die Sauce 30-45 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit den gewaschenen Chicorée in Streifen schneiden. 
Diese Gemüseschnitzel in einem Stück Butter dünsten, mit Salz und Pfeffer würzen und mit etwas Wasser und Zitronensaft beträufeln. 
Mit Alufolie abdecken, um Flecken zu vermeiden. 
Die Langustenschwänze schälen und kurz im Olivenöl anbraten. 
Die reduzierte Sauce abseihen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Sauce auf die Teller verteilen, in die Mitte ein Chicoréebett legen und die Langustinen darauf anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Limburger Spargelsalat 
 
    750 g Spargel 
2 Teelöffel Salz 
1 große Dose Lachs 
3 Eier 
250 g Frühkartoffeln 
50 g Gurken 
2 Tomaten 
3 dl Mayonnaise 
2 Esslöffel 
Silberzwiebeln 1 Kopfsalat 
Salz 
 
    Überprüfen Sie die neuen Kartoffeln auf vergessene Augen und kochen Sie sie in etwas Wasser 
mit etwas Salz, bis sie fast fertig sind. 
In der Zwischenzeit den Spargel (schöne Spitzen und Stücke) schälen und wie gewohnt garen. 
Kartoffeln abgießen und in Würfel schneiden. 
Den Salat waschen, die schönsten Blätter auswählen und in einem Salatkörbchen oder einer Salatschleuder trocken schleudern. 
4 Teller mit einem Bett aus Salatblättern bedecken. 
Schälen Sie die Tomaten, indem Sie sie mit einer Gabel einstechen und kurz in kochendes Wasser halten; das Blech springt und lässt sich problemlos entfernen. 
Die Tomaten vierteln, die Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Würfel schneiden. 
Die Eier hart kochen (10 Minuten). 
Den Lachs in einem Sieb abtropfen lassen und Knochen und Haut entfernen. 
Den Lachs fein hacken. 
2 Eier schälen und Eiweiß und Eigelb getrennt hacken. 
Das dritte Ei in Scheiben schneiden. 
Schneiden Sie den Spargel in handliche Stücke, bewahren Sie ein paar schöne Spitzen für die Dekoration auf. 
Die Gurke in Stücke schneiden. 
Die Spargelstücke mit der Kartoffel, der Tomate, der Gurke, den Silberzwiebeln, dem gehackten Ei und dem Lachs mischen. 
Mayonnaise unterrühren und den Salat über die Salatblätter verteilen. 
Den Salat mit den reservierten Spargelspitzen dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Limburger Geißblatt mit Hasselt Brandy 
 
    2 Tassen frisches Geißblatt putzen und bei starker Hitze in 100 g Butter mit 4 gehackten Schalotten und 1/2 Knoblauchzehe anbraten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
1 dl Hasselt Brandy zu den Pilzen gießen und flambieren. 
Mit 2 dl Sahne ablöschen und die Sauce 3 Minuten einkochen lassen. 
In der Zwischenzeit eine Scheibe Rohschinken klein würfeln und eine Tüte mit gehackten Gartenkräutern (Kerbel, Petersilie, Schnittlauch, Estragon, Melisse und Majoran) bereitstellen. 
In letzter Minute zur Sahnesauce geben und mit warmem Toast oder Baguette servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lütticher Salat 
 
    500 g Spargel 
1 TL Salz 
200 g Prinzessbohnen 
1 große Kartoffel 
50 g magerer Speck 
1 Zwiebel 
1 EL Petersilie 
1 EL Essig 
Salz, weißer Pfeffer aus der Mühle 
 
    Spargel schälen und kochen (rosa-dünne Spitzen und Stücke). 
Prinzessbohnen waschen, putzen und in Wasser mit etwas Salz al dente kochen. 
Kochen Sie die Kartoffel auch in Wasser mit etwas Salz. 
Petersilie waschen, braune und trockene Blätter entfernen, Blätter von den Stängeln zupfen, trocken tupfen und fein hacken. 
Prinzessbohnen in einem Sieb abtropfen lassen und mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer und Salz bestreuen. 
Kartoffel abgießen, abtropfen lassen und in 1/2 cm lange Stifte schneiden. 
Die Zwiebel putzen und in Stücke schneiden. 
Speck in Streifen schneiden und anbraten. 
Die Zwiebeln und die gehackte Petersilie dazugeben und einige Minuten anschwitzen 
(verwenden Sie dafür eine große Pfanne). 
Fügen Sie den Essig hinzu. 
Den Spargel in handliche Stücke schneiden. 
Prinzessbohnen, Kartoffelstifte und Spargelstücke zum Speck mit der Zwiebel zum Aufwärmen geben und den warmen Salat auf 4 Teller verteilen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mechelner Roulade 
 
    2 Bund Spargel 
Wasser 
Salz, Zucker 
10 Scheiben Schinkenkresse 
4 
Eier 
50 gr Petersilie 
Tomate 
 
    Den Spargel gründlich schälen, in Wasser kochen, mit Salz und einer Prise Zucker würzen und in 8 cm große Stücke schneiden. 
4 Spargelstücke in Schinken wälzen. 
Die Petersilie sehr fein hacken und die Eier hart kochen. 
Eiweiß und Eigelb getrennt durch ein Sieb reiben. 
Die Kresse- und Schinkenröllchen schön auf den Tellern anrichten. 
Mit dem geriebenen Eiweiß, der gehackten Petersilie und dem geriebenen Eigelb garnieren. 
Aus einer Tomatenscheibe eine Blume formen und den Teller damit dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Melone mit Rohschinken 
 
    (8 Stück) 
 
    1 Galiamelone 
4 Scheiben Ganda-Schinken 
 
    Die Melone halbieren, die Kerne mit einem Löffel herauskratzen und mit einem Melonenkugelbohrer oder einem Dessertlöffel 16 Kugeln aus dem Fruchtfleisch stechen. 
Schinkenscheiben halbieren. 
1 Scheibe Schinken und 2 Melonenkugeln auf einen Cocktailspieß stecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mimosa-Tomate auf einem bunten Hühnergelee-Spiegel 
 
    2 Blatt Gelatine (à ± 3 g) 
11/4 Liter Hühnerbrühe 
1 Porree 
50 g Rinderhackfleisch 
2 Eiweiß 
1 Teelöffel Tomatenpüree 
1 Karotte 
10 grüne Bohnen 
1 Rübe 
1/2 Zucchini 
1/2 Aubergine 
2 Eier 
4 Tomaten 
100 g Hühnerfleisch 
2 EL Mayonnaise 
2 Sauergurken 
1 EL Kapern 
1 EL gehackter Schnittlauch 
16 Kerbelzweige 
 
    Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Achten Sie darauf, dass die Hühnerbrühe entfettet und gesiebt ist. 
Porree putzen und fein hacken. 
Die Brühe zum Kochen bringen und eine Mischung aus dem Hackfleisch, dem Eiweiß, dem Tomatenpüree und dem fein geschnittenen Lauch hinzugeben. 
Die Brühe eine halbe Stunde köcheln lassen und dann durch ein Musselin passieren. 
Die eingeweichte Blattgelatine in der Brühe auflösen. 
Karotte und Bohnen säubern und die Rübe schälen. 
Zucchini und Aubergine waschen; Entfernen Sie auch die Samen von letzterem. 
Alle Gemüse in gleich große Würfel von 1/2 cm schneiden und in Salzwasser al dente kochen. 
Das Wasser abgießen und das Gemüse abkühlen lassen. 
Die bunte Gemüse-Macédoine auf 4 Suppenteller verteilen, mit einer Schöpfkelle 
Hühnerbrühe übergießen und im Kühlschrank etwas steif werden lassen. 
Eier hart kochen, schälen und mit einer Gabel zerdrücken. 
Die Tomaten waschen, eine Kappe abschneiden, aushöhlen und kopfüber abtropfen lassen. 
Kochen Sie das Hühnerfleisch und zerreißen Sie es dann in kleine Stücke. 
Mischen Sie die Ei-Mimose mit 2 Esslöffeln Mayonnaise. 
Die sauren Gurken fein hacken und mit dem Hähnchenfleisch und den Kapern mit der Mimose mischen. 
Mit dieser Mischung die Tomaten füllen. 
Gehackten Schnittlauch darüber streuen und im Kühlschrank fest werden lassen. 
Die Tomaten mit dem angesetzten Hühnergelee auf den Tellern anrichten und mit frischen Kerbelzweigen garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muschelkroketten 
 
    (± 20 Stück) 
 
    150 gr (haus-)gekochte Miesmuscheln 
1/4 Liter gesiebte Miesmuschel Kochflüssigkeit oder Fischbrühe (vom Tablett) 
25 gr Butter 
50 gr Mehl 
1/8 Liter Schlagsahne 
2 Eier 
2 Esslöffel gehackte Petersilie 
2 Esslöffel gehackter Schnittlauch 
75 gr Semmelbrösel 
Öl für Braten 
 
    Die Muschelkochflüssigkeit oder den Fischfond in einer Pfanne auf die Hälfte reduzieren. 
Die Butter in einem Topf schmelzen, 30 g Mehl einrühren und 2 Minuten weich dünsten. 
Die Bouillon und die Schlagsahne nach und nach dazugeben, weiterrühren, bis eine dickflüssige Sauce entsteht, und die Pfanne vom Herd nehmen. 
Eier trennen, Eigelb mit Petersilie und Schnittlauch in die Sauce rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Lassen Sie die Mischung abkühlen und lassen Sie sie gründlich im Kühlschrank abkühlen. 
Das Eiweiß in einem tiefen Teller schlagen. 
Schöpfen Sie jeweils 1 Esslöffel der Sauce ab, drücken Sie eine Muschel hinein und formen Sie die Sauce um die Muschel herum zu einer Krokette oder Kugel. 
Die Kroketten zuerst im Mehl, dann im Eiweiß und zuletzt im Paniermehl wenden. 
Das Frittieröl auf 180°C erhitzen und die Muschelkroketten 8 Stück auf einmal 3-4 Minuten goldbraun frittieren. 
Die Muschelkroketten in einem mit Küchenpapier ausgelegten Sieb abtropfen lassen und mit grobem Senf servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mosaik aus belgischem Brie-Käse 
 
    200 g belgischer Briekäse 
1 dl Sahne 
1/8 rote, 1/8 grüne und 1/8 gelbe Paprika 
1/2 Gurke 
1 Zweig Estragon 
50 g Kerbel 
3 EL Nussöl 
1 TL Weinessig 
1 Würfel Zucker 
4 Scheiben a Toastbrot 
4 Kerbelbüschel 
Pfeffer, Salz 
 
    Den Briekäse durch ein feines Sieb passieren. 
Die Sahne halbsteif schlagen, unter den Käse rühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Paprikastücke in kleine Würfel von ± 1/2 cm schneiden und 
kurz in leicht gesalzenem Wasser blanchieren. 
Die Paprikawürfel unter dem kalten Wasserhahn erfrischen, gut trocken tupfen und die Hälfte vorsichtig unter die Käsezubereitung heben. 
Die andere Hälfte für die Garnitur aufbewahren. 
Anschließend die Zubereitung in den Kühlschrank stellen. 
Die Gurke waschen, längs halbieren, entkernen und in kleine Stücke schneiden. 
Estragon und Kerbel hacken. 
Blanchieren Sie die Gurkenstücke zusammen mit dem geraspelten Estragon und Kerbel für ± 3 Minuten in leicht gesalzenem Wasser. 
Dann durch ein Sieb gießen und unter kaltem Wasser erfrischen. 
Mischen Sie dieses Gemüse zusammen mit dem Nussöl und dem Weinessig zu einer glatten Sauce. 
Den Zucker in etwas Wasser auflösen und in die Sauce rühren. 
Zum Schluss für ± 1 Stunde in den Kühlschrank stellen. 
Aus den Brotscheiben 4 Kreise von ± 6 cm Durchmesser schneiden und toasten. 
Mit Hilfe eines Eisportionierers 4 Halbkugeln aus der Käsezubereitung stechen und auf die Toasts legen. 
Den Käse mit den restlichen Paprikawürfeln und einem Kerbelbüschel dekorieren. 
Legen Sie die Toasts in die Mitte von 4 Tellern und gießen Sie die Gurkensauce darum. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pilzragout mit grünem Pfeffer 
 
    (Flandern) 
 
    400 g gemischte Pilze 
35 g Butter 
1 Knoblauchzehe 
50 g Mehl 
4 dl Brühe 
4 Pasteten 
3 EL weißer Portwein 
2 TL grüne Pfefferkörner 
Pfeffer, Salz 
 
    Backofen auf 200°C vorheizen. 
Die Champignons putzen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter in einer Pfanne schmelzen und die Champignons 5 Minuten braten. 
Den Knoblauch darüber pressen und das Mehl unterrühren. 
Unter Rühren nach und nach die Brühe zugeben. 
So lange rühren, bis ein gebundenes Ragout entstanden ist. 
Das Ragout 10 Minuten köcheln lassen, gelegentlich umrühren. 
In der Zwischenzeit die Tortenböden in der Mitte des Ofens für 7 Minuten knusprig werden lassen. 
Portwein und Pfefferkörner unter das Ragout rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Das Ragout in die Tortenböden geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Palmherzen in Käsesauce 
 
    1/2 Liter Dose Palmherzen 
 
    Für die Käsesauce: 
1/4 Liter Milch 
25 g Butter 
25 g Mehl 
25 g gemahlener Käse 
 
    Die Palmherzen in der Flüssigkeit erhitzen und abtropfen lassen. 
Schneiden Sie sie in Stücke und mischen Sie sie mit der Käsesauce. 
Alles in kleine feuerfeste Schälchen oder in 1 große feuerfeste Schüssel geben, 
mit etwas Käseresten bestreuen und im Ofen gratinieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Palmherzen mit er sp 
 
    1 Liter Dose Palmherzen 
5 Scheiben Schinken 
1/4 Liter Mayonnaise 
Senf 
Salat 
 
    Die Schinkenscheiben mit Senf bestreichen, in jede Scheibe ein Palmherz wickeln und auf einer Platte anrichten. 
Mayonnaise mit 1 EL Senf verrühren und die Sauce über die Palmherzen gießen. 
Das Gericht mit Salatblättern dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebäck mit Kalbsragout und Klosterbier St. Adriaan 
 
    (8 Stück) 
 
    8 Pastetenböden 
500 g mageres Kalbfleisch 
200 g Champignons 
4 Stangensellerie 
4 EL Sonnenblumenöl 
3 dl St. Adriaan Klosterbier 
1 dl Kalbs- oder Hühnerfond 
4 EL Allzweckbindemittel 
2 EL fein gehackter Schnittlauch 
, Pfeffer aus der Mühle und Salz dazu Geschmack 
 
    Kalbfleisch in Würfel schneiden. 
Das Öl in einer Pfanne erhitzen und die Fleischwürfel darin anbraten. 
Die Hitze reduzieren, die gehackten Selleriestangen, die 
Brühe und die Hälfte des Bieres dazugeben und 11/2 Stunden köcheln lassen. 
Eine Viertelstunde vor Ende der Garzeit die klein geschnittenen 
Champignons und das restliche Bier dazugeben und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 
Zum Schluss das Allzweckbindemittel unter die Kochflüssigkeit rühren, bis das Ragout dickflüssig ist 
und das Ragout warm halten. 
In der Zwischenzeit die Tortenböden in einem auf 160 °C vorgeheizten Backofen erhitzen. 
Die warmen Tortenböden mit dem Ragout füllen und mit dem gehackten Schnittlauch garnieren. 
Mit Eisbergsalat, Gurken- und Rettichscheiben und einem milden Senf-Dressing servieren. 
Dazu ein gekühltes Glas St. Adriaan Abbey Bier trinken. 
 
    St. Adriaans Abdijbier ist ein Bier der BIOS-Brauerei Van Steenberge in 
Ertvelde, Belgien, die von Taverne SAF in Geraardsbergen in Auftrag gegeben wurde. 
6,5% vol. alc., 15 Grad Plato. 
Zu verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gekröse 
 
    500 g blanchierte Fettdärme oder geputzte Kutteln 
2 Karotten 
2 Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
2 Gläser Elsässer Weißwein (Gewurztraminer) 
1 Glas Cognac 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Rosmarinnadeln 
) Nelken 
Schnittlauch 
Butterbrot
  
 
    Die Weintrauben 3 Stunden in Wasser mit 3 EL Kräuteressig einweichen. 
Zwiebeln und Karotten grob hacken. 
Die Zwiebeln in etwas Butter anschwitzen und die in Scheiben geschnittenen Trüffel und Karotten hinzugeben. 
Cognac und Wein in die Pfanne gießen und alles im geschlossenen Topf bei schwacher Hitze ± 2 Stunden köcheln lassen. 
Servieren Sie die Kutteln auf geröstetem Brot, garniert mit Schnittlauch. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Roher Salat 
 
    1 Karotte 
1 Kopf Eisbergsalat 
2 Tomaten 
1 Gurke 
1 Bund (Bündel) Radieschen 
1 Bund Frühlingszwiebeln (Frühlingszwiebeln) 
200 g Prinzessbohnen 
Saft von 2 Zitronen 
Pfeffer 
 
    Reibe die Karotte. 
Den Salat in feine lange Streifen und die Gurken und Tomaten in runde Scheiben schneiden. 
Machen Sie schöne Blumen aus den Radieschen. 
Die Prinzessbohnen al dente kochen. 
Frühlingszwiebeln extra fein hacken. 
Alles auf einem Teller anrichten und leicht mit frisch gemahlenem Pfeffer und Zitronensaft würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Salat mit Speck 
 
    (Wallonien) 
 
    300 g durchwachsener Speck 
50 g Butter 
150 g Feldsalat 
1 große Zwiebel 
Petersilie 
500 g Kartoffeln 
2 Esslöffel Essig 
Salz und Pfeffer 
(Rote Beete) 
 
    Salat waschen und abtropfen lassen. 
Kartoffeln mit Schale kochen. 
Speck in kleine Würfel schneiden und in 50 g Butter schmelzen. 
Nach 10 Minuten die gehackte Zwiebel und Petersilie hinzufügen, den Deckel auf die Pfanne legen und die Hitze auf niedrig stellen. 
Die Kartoffeln schälen, in Würfel schneiden, in eine Schüssel geben und den „Speck“ darüber gießen. 
Pfeffer und eine Prise Salz zum Feldsalat geben. 
Den Essig in die Pfanne geben, schnell heiß werden lassen und über den Salat gießen. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Nach Belieben mit einer Schüssel Rote Beete servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Salat vom Kaninchenrückenfilet mit Weißbier 
 
    1/2 dl Weißbier 
1/2 dl Rotweinessig 
1 dl Olivenöl 
3 dl Wildfond oder Brühe 
2 gehackte Schalotten 
2 EL Puderzucker 
1 EL Senf 
Pfeffer, Salz 
50 g Feldsalat 
1/2 Kopf Friséesalat 
1/2 Kopf Eisbergsalat 
100 g gebratene Räucherspeckstreifen 
4 geputzte Kaninchenrückenfilets 
75 g Butter 
 
    Öffnen Sie die Bierflasche rechtzeitig, damit die Kohlensäure 
entweichen kann und fügen Sie dann den Essig, die gehackten Schalotten, Pfeffer, den Senf und die Brühe hinzu. 
Zum Schluss das Olivenöl tropfenweise hinzufügen, um eine gute Mischung zu gewährleisten. 
Die Salatsorten kurz in eiskaltes Wasser legen, damit sie knusprig werden und den Salat auf den Tellern anrichten. 
Die Speckstreifen in der Butter anbraten, aus der Pfanne nehmen und die Kaninchenrückenfilets im restlichen Fett einige Minuten knusprig braten. 
Aus der Pfanne nehmen, in dünne Scheiben schneiden und zusammen mit dem Speck um den Salat legen. 
Vor dem Servieren das Dressing darüber gießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Tomaten mit grauen Garnelen 
 
    (8 Stück) 
 
    8 leckere Tomaten 
100 g holländische Garnelen 
2 Esslöffel Mayonnaise 
10 g fein gehackter frischer Schnittlauch 
 
    Die Spitzen der Tomaten oben abschneiden, die Tomaten mit einem Teelöffel aushöhlen und das Innere mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Garnelen mit Mayonnaise, Schnittlauch und Pfeffer mischen und die Garnelenmischung in die Tomaten geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Toast Kannibale 
 
    (16 Stück) 
 
    4 Scheiben weißes Kasinobrot oder 8 Scheiben Baguette 
2 Esslöffel Mayonnaise 
100 g Filet Américain 
1 fein gehackte Schalotte 
2 fein gehackte süß-saure Gurken 
1 Esslöffel fein gehackte Kapern 
grob gemahlener schwarzer Pfeffer 
 
    Das Brot leicht bräunen, dünn mit Mayonnaise bestreichen und jede Scheibe in 4 Dreiecke schneiden. 
Das Filet Américain mit der Schalotte, Gurke und den Kapern mischen, diese Mischung auf die Dreiecke verteilen und Pfeffer darüber mahlen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Toast mit Mark (Tortillons de Chimay) 
 
    4 Toasts 
300 g Rindermark 
50 g Butter 
1 Flasche Chimay-Bier (1/4 Liter) 
1 Schalotte 
etwas Petersilie 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Mark in kleine Stücke schneiden, mit Salz und Pfeffer bestreuen und im Bier pochieren. 
Um das Mark zu pochieren, stellen Sie das Bier auf niedrige Hitze und wenn das Bier warm ist (nicht kochen lassen!), fügen Sie die Markstücke hinzu. 
Je nach Geschmack solltest du das Mark zwischen 5 und 10 Minuten pochieren. 
Die Toasts in der Butter leicht anbraten. 
Das Mark auf dem gebackenen Toast servieren und nach Belieben mit der gehackten Petersilie und der Schalotte bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fenchelsalat mit Antwerpener Räucherfleisch 
 
    1 Fenchelknolle 
4 EL Traubenkernöl 1 EL 
Weinessig 
1/2 EL Zitronensaft 
1 Dillzweig 
8 Radieschen 
200 g sehr fein gehacktes Räucherfleisch 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Fenchelknolle putzen und (am besten mit einem Hobel) in sehr feine Scheiben schneiden. 
Öl mit Weinessig, Zitronensaft, Pfeffer und Salz verrühren. 
Die Vinaigrette zum Salat geben und auf 4 Teller verteilen. 
Mit Dillzweigen und dünnen Radieschenscheiben dekorieren, die eingekerbt sind, damit sie in einer Wellenbewegung gelegt werden können. 
Die Räucherfleischscheiben am Rand der Teller drapieren. 
Mit Toast und einem Glas trockenem Rosé servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Kartoffelsalat 
 
    300 g geräucherter Schinken 
1 kg Salzkartoffeln 
4 hartgekochte Eier 
2 Gewürzgurken 
1 Zwiebel 
200 g Champignons 
 
    Für die Soße: 
4 EL Öl 
2 EL Weißweinessig 
1 TL Schnittlauch 
1 TL Kerbel 
Pfeffer, Sellerie Salz 
Petersilie 
 
    Schinken, Kartoffeln, Gurken und Eier in Stücke schneiden. 
Die Zwiebel putzen und fein hacken. 
Champignons waschen und vierteln. 
Alle Zutaten gut vermischen. 
Aus den aufgeführten Zutaten eine Vinaigrette zubereiten. 
Die Vinaigrette über den Salat geben und mit Petersilienzweigen garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Chicorée im flämischen Stil 
 
    8 Endiviensträucher 50-60 g 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer und Muskatnuss 
1 Esslöffel Zitronensaft 
3 hart gekochte Eier 
2 Esslöffel gehackte Petersilie 
 
    Den Chicorée putzen, unter fließend kaltem Wasser abschrecken und abtropfen lassen. 
Einen Kochtopf mit einer Nuss Butter auspinseln und den Chicorée darin anrichten. 
Mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken. 
Mit dem Zitronensaft beträufeln, bis zur halben Höhe des Chicorées mit Wasser anfeuchten und aufkochen lassen. 
Setzen Sie den Deckel auf den Kochtopf und kochen Sie den Chicorée auf einem kleinen Feuer. 
Den Chicorée aus dem Kochtopf nehmen und warm halten, während die Kochflüssigkeit etwas abläuft. 
Zerdrücke die hartgekochten Eier. 
250 g Butter schmelzen und nur den öligen Teil vorsichtig in einen Topf gießen. 
Die zerdrückten Eier zur geklärten Butter geben. 
Mit etwas Muskat abschmecken und mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen. 
Die gehackte Petersilie in die Buttersauce mischen. 
Überprüfen Sie die Gewürze und würzen Sie bei Bedarf mit Salz, Pfeffer oder Muskat. 
Den Chicorée auf einer Servierplatte oder einem Teller anrichten. 
Die Sauce über die Zichoriensträucher löffeln, aber darauf achten, dass sie gut sichtbar bleiben. 
Fügen Sie einen frischen Pinot Blanc (Elsässer) hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hauptgerichte mit Fleisch, Wild und Geflügel 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kartoffelpüree mit Kohle und Speck 
 
    1 kg geschälte Kartoffeln 
1 kg Wirsing oder Krautkohl 
150 g Speckbutter 
1/4 
Liter Milch 
Pfeffer, Salz und Muskat 
Semmelbrösel 
 
    Die Kartoffeln weich kochen, abgießen und auf dem Herd gut trocknen lassen. 
Die Milch mit der Butter erhitzen, mit den Kartoffeln mischen und zu einem glatten Püree verarbeiten. 
Die Kohlen in Streifen schneiden und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. 
Spülen Sie sie gut in einem Sieb mit kaltem Wasser ab. 
Speck in dünne und feine Streifen schneiden und in heißer Butter anschwitzen. 
Dann die Kohlen dazugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Die geschmorten Kohlen in das Püree mischen und kräftig durch die Mischung rühren. 
Eine Auflaufform buttern und mit dem Stoemp füllen. 
Die Form mit Semmelbröseln und Butterflöckchen bestreuen und im Ofen bei 180°C backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aksel 
 
    1 kg gekochtes Rindfleisch (Boulie) 
1 kg Kopffleisch 
1 Zwiebel 
Paprika, Salz 
10 g Nelkenpulver 
ein Spritzer Essig 
Roggenbrot 
Senf 
Butter 
 
    Das Fleisch 2 Minuten in leicht gesalzenem Wasser vorkochen, sofort unter kaltem Wasser abspülen und zusammen mit einer Zwiebel erneut in Wasser kochen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Wenn das Fleisch gar ist, hacken Sie es sehr fein und legen Sie die Fleischstücke in eine Backform. 
Mit dem Finger ein paar Vertiefungen machen. 
Die Kochflüssigkeit gut reduzieren lassen. 
Füllen Sie die Form mit der reduzierten Flüssigkeit und lassen Sie sie im Kühlschrank fest werden. 
Das Fleisch aus der Form nehmen und in 1 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 
Eine Scheibe auf eine Scheibe Schwarzbrot legen und mit Butter und Senf und nach Belieben Salat, Gurke und Tomate servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Endivie auf flämische Art 
 
    (6 Personen) 
 
    1 kg Endiviensalat 
50 g Butter 
Saft von 1/2 Zitrone 
2 dl abgekochtes braunes 
Fondwasser 
 
    Chicorée putzen, waschen und abtropfen lassen. 
Dann das Gemüse roh in eine gebutterte, feuerfeste Form geben und den Zitronensaft und etwas Wasser hinzugeben. 
Decken Sie die Form mit Butterpapier und einem umgedrehten Teller ab und garen Sie das Gemüse im Ofen. 
Den Bratensaft mit der braunen Brühe einreduzieren lassen. 
Das Gemüse auf einer Platte anrichten und mit dem Sud bedecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Husseltopf 
 
    200 g Schinkensteaks 
Pfeffer, Salz, Nelkenpulver 
Butter 
4 Würstchen 
2 Zwiebeln 
1 Flasche Bier 
2 Teelöffel Brühpulver 
750 g Kartoffeln 
1/2 Grünkohl 
 
    Das Fleisch in Würfel schneiden, würzen und zusammen mit den Würstchen anbraten. 
Die Zwiebel schneiden und anbraten. 
Gießen Sie das Bier in die Pfanne, fügen Sie das Brühpulver hinzu und lassen Sie es 20 Minuten köcheln. 
In der Zwischenzeit den Kohl hacken und die Kartoffeln kochen. 
Lassen Sie die Kohlchips auf dem Fleisch schmoren. 
Legen Sie die Kartoffeln auf den Kohl und schwenken Sie alles vorsichtig um. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Servieren Sie das Gericht mit einem großen Glas Bier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Eintopf 
 
    1 Schweineschwanz 
4 Schweineohren 
4 Landwürste 4 
Schweinefüße 
250 gr Brustspeck 
4 Stintkoteletts 
2 Karotten 
2 Rüben 
2 Lauch 
1 Stangensellerie 
1/2 Knollensellerie 
1/2 Grünkohl 
2 Zwiebeln 
Thymian, Lorbeerblatt 
Pfeffer, Salz 
Butter 
1 Knoblauchzehe 
1 kg Kartoffeln 
2 Liter Brühe 50 
gr Petersiliensenf
  
 
    Schneiden Sie den Schwanz, die Ohren und die Beine in gleichmäßige Stücke und braten Sie sie in Butter. 
Machen Sie dasselbe mit den Landwürsten und den Stintkoteletts. 
Karotten, Rüben und Knollensellerie in 11/2 cm x 6 cm große Würfel und das restliche Gemüse in lange Streifen von maximal 6 cm schneiden. 
Nehmen Sie einen hohen Kochtopf oder einen tiefen Bräter. 
Legen Sie das Fleisch mit dem geschnittenen Gemüse darauf. 
Brühe und Kräuterbouquet zugeben und aufkochen. 
Währenddessen mit Salz und Pfeffer würzen. 
Speck in Würfel schneiden und zusammen mit dem klein geschnittenen Blumenkohl in einen Kochtopf geben. 
Deckel auf den Topf geben und 2 Stunden köcheln lassen. 
Fügen Sie die geviertelten Kartoffeln ca. 20 Minuten nach dem Ende des Schmorvorgangs hinzu. 
Weiter dünsten, Geschmack prüfen und ggf. nachwürzen. 
Zum Schluss mit gehackter Petersilie bestreuen. 
Den Senf separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Leber 
 
    1 kg Kalbsleber 
150 g Speckbutter 
1 
Zwiebel 
Mehl 
Pfeffer, Salz und Muskat 
Estragonessig 
Wasser 
 
    Die Leber in gleiche Teile und den Speck in Würfel schneiden. 
Eine Zwiebel hacken. 
Braten Sie die Leber in Butter an, fügen Sie den Speck hinzu und bräunen Sie ihn mit der gehackten Zwiebel an. 
Mit Mehl bestäuben, mit einem Schuss Estragonessig und etwas Wasser anfeuchten und die Flüssigkeit aufkochen lassen. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Eintopf 
 
    4 Sautées (oder Mignonetten) 
1 
Stangensellerie 
1 Lauch 
2 Möhren 
1 Schalotte 
1 Kartoffelmehl 
Olivenöl 
1 Dose Tomatenpüree 
1 Esslöffel Senf 
1 Flasche De Koninck Cuvée 
Pfeffer, Salz 
1 Brühwürfel 
 
    Das Gemüse sehr fein schneiden. 
Das Öl in einer großen Pfanne erhitzen und die Schweinebraten oder die Mignonetten anbraten, bis sie schön gebräunt sind. 
Wenn das Fleisch gar ist, nehmen Sie es aus der Pfanne und legen Sie es in einen Kochtopf. 
Das Fleisch mit dem Mehl bestäuben. 
Das Bratfett mit einem Schuss DE KONINCK Bier ablöschen und die Flüssigkeit zusammen mit dem Senf, dem Tomatenpüree, dem fein geschnittenen Gemüse, den Kräutern und dem Brühwürfel zum Fleisch in den Kochtopf geben. 
Mit dem Bier aufgießen, bis alles gut bedeckt ist, ggf. mit etwas Wasser auffüllen. 
Bei schwacher Hitze ± 2 Stunden köcheln lassen. 
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Fleischpastete 
 
    (8 Personen) 
 
    Für den Teig: 
400 g Mehl und 2 Esslöffel zum Bestäuben 
11/2 Teelöffel Salz 
75 g Butter 
2 Eier 
 
    Für die Füllung: 
250 g gekochter Schinken in dicken Scheiben 
1 Bund Petersilie 
1 dl trockener Weißwein 
1 Zwiebel 
600 g halb und halb gehackt 
1 Ei 
1/8 Liter Schlagsahne 
2 Zehen Knoblauch 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
 
    Teig: 
Mehl, Salz, Butter, 1 Ei und 1 dl Wasser zu einem glatten Teig verkneten. 
Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
 
    Füllung: 
Den Schinken in Würfel schneiden und die Petersilie fein hacken. 
Mischen Sie sie zusammen und stellen Sie die Mischung in den Kühlschrank. 
Schneide die Zwiebel. 
Hackfleisch, Ei und Schlagsahne in einer Küchenmaschine pürieren (auf Wunsch in 2 Portionen). 
Die Zwiebel unterrühren, den Knoblauch darüberpressen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Gießen Sie die Schinkenmischung hinein. 
Backofen auf 175°C vorheizen. 
Eine 22 cm Springform einfetten. 
1 Ei schlagen. 
Die Theke mit Mehl bestäuben. 
Den Teig dünn ausrollen. 
Schneiden Sie aus dem Teig einen Deckel in der gleichen Größe wie die Springform und bedecken Sie die Springform mit dem restlichen Teig. 
Blätter von übrig gebliebenen Stücken abschneiden. 
Die Fleischmasse in die Form füllen und glatt streichen. 
Deckel aufsetzen und am Rand andrücken. 
Bohren Sie mit einem Apfelausstecher ein Loch in die Mitte des Deckels und der Torte. 
Die Teigblätter mit Ei bestreichen und auf den Deckel legen. 
Den Deckel mit Ei bestreichen. 
Die Fleischpastete in der Mitte des Ofens 1 Stunde backen, bis sie goldbraun und durchgegart ist. 
Den Kuchen warm servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Sommertauben 
 
    4 junge Tauben 
100 g magerer Speck 
250 g Champignons 
Saft von 1 Zitrone 
ein Spritzer Gin 
1 Tasse Wasser 
Maisstärke 
Butter 
 
    Jede Taube in 2 Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Butter in einer Bratpfanne schmelzen, die Taubenhälften auf beiden Seiten färben und aus der Pfanne nehmen. 
Dann die geschnittenen Champignons und den Speck in diesem Bratfett färben. 
Die halben Tauben wieder hinzugeben, mit einer Tasse Wasser und dem Zitronensaft befeuchten und unter geschlossenem Deckel 15 Minuten dünsten. 
Flüssigkeit abgießen, Sauce mit aufgelöster Maisstärke andicken, Sauce mit einem guten Schuss Gin abschmecken und durch ein Sieb passieren. 
Gießen Sie die Sauce über die Tauben und lassen Sie sie eine Weile zusammen kochen. 
Mit gebackenen (neuen) Kartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Strahlschlamm 
 
    1/2 Schweinekopf 
250 g frischer Speck 
Pfeffer, Salz, Nelken 
Thymian, Lorbeerblatt 
1 Zwiebel 
400 g Buchweizenmehl 
 
    Den Schweinekopf kalt waschen und in einen hohen Topf geben. 
Speck und Gewürze hinzugeben und mit Wasser aufgießen, bis alles bedeckt ist. 
Das Fleisch weich kochen, aus der Brühe nehmen und die Knochen vom Kopf entfernen. 
Führen Sie den Kopf und den Speck durch den Fleischwolf. 
Die Kochflüssigkeit abseihen, erneut aufkochen und das Hackfleisch wieder in die Kochflüssigkeit geben. 
Die Zwiebel putzen, fein hacken und die Schnitzel in die Pfanne geben. 
Das Buchweizenmehl unter Rühren hinzugeben und weiterrühren, bis eine steife Masse entsteht. 
Den Strahlschlamm in eine Tonschüssel umfüllen und abkühlen lassen. 
Den Brei in Scheiben schneiden, in Mehl wälzen und in Butter oder Schmalz braun braten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 ballekes 
 
    (Flandern) 
 
    500 g Kalbshackfleisch 
300 g Schweinehackfleisch 
1 Eigelb 
2 Scheiben Brot ohne Kruste 
1 EL Mehl 
100 g Butter 
1/4 Liter Bier 
Pfeffer, Salz, geriebene Muskatnuss 
 
    In einer Schüssel das Kalbs- und Schweinehackfleisch, das Eigelb und die in Bier eingelegten Brotscheiben mischen und mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer würzen. 
Masse in eigroße Stücke teilen, zu flachen Kugeln formen und kurz im Mehl wälzen. 
Etwas Butter in eine Pfanne geben und die Kugeln schnell von allen Seiten braun werden lassen. 
Die Kugeln in einer feuerfesten Schale anrichten. 
Gießen Sie das Bier in die Pfanne und lassen Sie es bei starker Hitze in der Butter brutzeln. 
Gießen Sie die kochende Flüssigkeit über die Kugeln und geben Sie 
hier und da ein paar Butterflocken (die restlichen 100 g). 
Alles im heißen vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. 
Servieren Sie die Ballekes warm mit Salzkartoffeln oder kalt mit Pommes und einem Salat mit Vinaigrette. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fleischbällchen mit Gemüse 
 
    150 g Kalbfleisch, 150 g Schweinefleisch, 150 g Kochschinken und 2 Schalotten klein schneiden. 
Alles gut vermischen und eine Handvoll gehackte Kräuter, 1 
in Milch eingeweichte und ausgepresste Brotscheibe und ein Ei hinzugeben. 
Die Masse zu Kugeln rollen, im Mehl wälzen und in der Fritteuse oder in einer Pfanne mit etwas Öl frittieren. 
Vor dem Servieren gut abtropfen lassen. 
Grüne Erbsen mit Portulak dazugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgisches Brol 
 
    500 g Hackfleisch nach Wahl 
400 g Champignons (evtl. aus der Dose) 
1 EL Tomatenpüree 
Milch, Butter, Mehl 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Das Hackfleisch zu kleinen (Suppen-)Bällchen formen und in wenig Wasser kochen. 
Abschöpfen, Kugeln aus der Pfanne nehmen und die Kochflüssigkeit etwas reduzieren lassen. 
Aus Butter, Mehl, Kochflüssigkeit und Milch eine weiße Soße zubereiten und, wenn die Soße dick genug ist, das Tomatenpüree und die (abgetropften) Champignons hinzugeben. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Die Frikadellen wieder dazugeben und mit Kartoffelpüree oder Kartoffelkroketten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgische Schokolade' 
 
    1 kg magere Rindersteaks in 3 cm große Würfel 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
100 g Butter 
1 große, fein gehackte Zwiebel 
2 EL Senf 
3 dl dunkles Bier 
1 EL Honig 
1 EL Rotweinessig 
3 Zweige Thymian 
2 Nelken 
1 Lorbeerblatt 
 
    Das Fleisch mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Butter in einer Pfanne mit schwerem Boden erhitzen und das Fleisch portionenweise darin 3-4 Minuten von allen Seiten hellbraun anbraten. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. 
Die Zwiebel in der Butter 3-4 Minuten anbraten und das Fleisch wieder hinzugeben. 
Den Senf einrühren und Bier, Honig, Weinessig, 2 Zweige Thymian, Nelken und Lorbeerblatt und so viel Wasser hinzufügen, dass das Fleisch gerade bedeckt ist. 
Schmoren Sie das Gericht mit dem Deckel auf der Pfanne für ± 2 1/2 Stunden, bis das Fleisch gar ist. 
Kontrollieren Sie gegen Ende der Garzeit, ob noch genügend Flüssigkeit im Topf ist; bei Bedarf etwas Wasser hinzugeben. 
Nach der Garzeit Nelken und Lorbeerblatt entfernen. 
Das Gericht mit Salz und Papier würzen und mit Thymianblättern bestreuen. 
Mit Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgisches Pfannengericht 
 
    2 mittelgroße Zwiebeln schälen und quer in Scheiben schneiden. 
300 g Wintermöhre und 3 Selleriestangen putzen und schräg in dünne Scheiben schneiden. 
400 g Schinkenfilets in Würfel schneiden und mit 2 TL Chilipulver, 1 TL Zimt, Salz und Pfeffer einreiben. 
4 Esslöffel Bratöl in einem Wok oder einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten ± 3 Minuten anbraten. 
Zwiebel, Karotte und Sellerie zugeben und unter Rühren ± 3 Minuten braten. 
1 dl braunes Bier und 2 Teelöffel Majoran hinzugeben und die Schüssel ohne Deckel ca. 5 Minuten erhitzen, damit die Feuchtigkeit verdunsten kann. 
Köstlich mit Kartoffelpüree. 
 
    Tipp: Es spart viel Schneidarbeit, wenn Sie Zwiebel und Karotte durch 500 g küchenfertiges Eintopfgemüse ersetzen. 
Optional können Sie die Feuchtigkeit hinzufügen, indem Sie in den letzten Minuten eine Scheibe Lebkuchen in kleinen Stücken erhitzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Glocke 
 
    (Westflandern) 
 
    1 kg Kalbsbraten 
2 Karotten 
2 Zwiebeln 
1 kleiner Sellerie 
2 Lauch 
1 Lorbeerblatt 
1 Thymianzweig 
2 Nelken 
4-5 Wacholderbeeren 
2 EL Mehl 
50 g Butter 
1 dl Milch 
2 Eigelb 
1 EL Kapern eine 
Prise geriebene Muskatnuss 
200 g grobes Meersalz (wirklich essentiell) 
Pfeffer 
 
    Den Braten von allen Seiten fest in das Meersalz drücken und mit dem restlichen Salz in eine Schüssel geben. 
Zwei Tage kühl ruhen lassen (Braten fünfmal täglich wenden). 
Füllen Sie zum Kochen einen großen Topf mit 1 Liter Wasser. 
Das geputzte und klein geschnittene Gemüse zusammen mit Lorbeerblatt, Thymian, Nelken, Wacholderbeeren und Pfeffer (kein Salz mehr verwenden) dazugeben. 
Den Braten in das kalte Wasser gleiten lassen, zum Kochen bringen und die Temperatur eine Stunde lang nahe dem Siedepunkt halten; der Braten sollte durchgegart sein, aber noch nicht zerfallen. 
Dann aus der Pfanne nehmen und die Brühe abseihen. 
Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen und das Mehl mit einem Holzlöffel einrühren. 
Mit etwas Brühe und der lauwarmen Milch aufgießen und mit Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Wenn die Sauce eingedickt ist, fügen Sie die geschlagenen Eier und Kapern hinzu. 
(All dies sollte bei schwacher Hitze und unter ständigem Rühren erfolgen). 
Das Fleisch in Scheiben schneiden, mit der Soße übergießen und sehr warm mit Salzkartoffeln servieren. 
 
    Sie können den Braten auch kalt mit Mayonnaise und Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steak Bachten de Kuppe 
 
    2 Steaks 
2 EL Holunderblütenessig 
25 g Butter 
2 dl Sahne 
2 Schalotten 
100 g Champignons 
2 Tomaten 
Petersilie 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Steaks würzen und anbraten. 
Legen Sie sie auf eine Platte und halten Sie sie warm. 
In derselben Pfanne die gehackten Schalotten und die geschnittenen Champignons anbraten und mit dem Holunderblütenessig ablöschen. 
Aufkochen, Sahne hinzugeben und nochmals reduzieren. 
Dann die gehackten Tomaten hinzugeben, die Sauce über das Fleisch gießen und mit Petersilie bestreuen. 
 
    Ablöschen: 
Wenn Sie Fleisch bei starker Hitze gekocht haben, nehmen Sie es aus der Pfanne und fügen Sie eine Flüssigkeit hinzu, z. B. Wein, Brühe oder Sahne. Auf diese Weise lösen sich die Krusten und Sie haben eine hervorragende Grundlage für eine Soße oder Sauce. 
Wenn Sie einen ausgeprägteren Geschmack wünschen, können Sie diese Basis etwas andicken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steak mit Zwiebelsauce 
 
    4 (runde) Steaks 
50 g Butter 
2 kleine Zwiebeln, in dünne Scheiben geschnitten 
1 EL Mehl 
1 TL Puderzucker 
1 TL getrockneter Thymian 
11/2 dl Weißwein 
1-2 TL Brühpulver 
 
    Lassen Sie das Steak in ± 15 Minuten auf Raumtemperatur kommen. 
1 EL Butter in einem Topf erhitzen und die Zwiebelringe bei schwacher Hitze 10 Minuten hellbraun anbraten. 
Die Zwiebelringe mit Mehl, Puderzucker und Thymian bestreuen und 1 Minute sanft anbraten. 
Wein und Brühepulver hinzugeben und die Zwiebelsauce unter Rühren andicken lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Eventuell die Sauce mit etwas warmem Wasser verdünnen. 
Die Steaks trocken tupfen und mit Pfeffer bestreuen. 
Die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Steaks bei starker Hitze 2-3 Minuten auf jeder Seite braten, bis sie von allen Seiten braun und innen rosa sind. 
Die Steaks aus der Pfanne nehmen und in Alufolie gewickelt eine Weile ruhen lassen. 
Legen Sie die Steaks auf 4 Teller und löffeln Sie die Zwiebelsauce darüber oder servieren Sie die Sauce separat. 
Köstlich zu Kartoffelkroketten und weißen Bohnen mit Speck. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brathähnchen Rubens 
 
    1 Masthähnchen 
1 dl Cognac 
2 dl Weißwein 
2 dl Sahne 
2 dl braune Brühe 
1 Eigelb 
20 Spargel 
150 gr Butter 
 
    Die Butter in einer Auflaufform schmelzen und ein küchenfertiges Brathähnchen von beiden Seiten im Fett goldgelb färben. 
Legen Sie das Huhn in einen auf 150 °C vorgeheizten Ofen und lassen Sie es eine halbe Stunde lang garen. 
Hähnchen aus der Kochflüssigkeit nehmen und warm halten. 
Bouillon mit Weisswein, Cognac und brauner Bouillon verrühren, drei Viertel der Sahne zugeben, einkochen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Soße durch ein Sieb passieren. 
Den Rest der Sahne mit einem Eigelb verrühren und zur Soße geben. 
Mit Spargelstückchen abschließen. 
Den Spargel schälen und in kochendes Wasser geben, das mit Salz und einer Prise Zucker gewürzt ist. 
Das in Scheiben geschnittene Hühnchen auf Tellern anrichten und mit dem gekochten, dampfenden Spargel garnieren. 
Lassen Sie eine Seite des Huhns frei und gießen Sie einen Löffel Sauce darüber und daneben. 
Servieren Sie Burgkartoffeln zu diesem Exponenten der feinen Burgerküche. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Spieße mit ni ertjes 
 
    Reinigen Sie 8 Schafnieren, indem Sie die transparente Membran um sie herum entfernen. 
Schneiden Sie sie in zwei Hälften und entfernen Sie das Fett in der Mitte. 
Auf 4 Spieße abwechselnd 1 Pilz, 2 halbe Nieren, 1 Chipolata-Wurst, 1 Stück Tomate, 2 halbe Nieren und 1 Pilz stecken. 
Leicht mit Öl bestreichen, würzen und ± 15 Minuten grillen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Braune Brüste mit Bier und Honig 
 
    8 Hähnchen-, Puten-, Enten-, Tauben- oder andere helle Fleischbutter 
1 
Flasche helles Bier 
3 Esslöffel Honig 
3 dl Sahne 
4 Zweige Thymian 
150 g Gemüse (Brokkoli, Blumenkohlröschen, Rosenkohl, weiße Bohnen usw.) 
4 Stängel von Chicorée 
12 schöne Kartoffeln 
 
    Gemüse und Chicorée putzen und den Chicorée längs in Streifen schneiden. 
Das Gemüse al dente kochen und die Kartoffeln mit Schale nicht durchkochen. 
Kartoffeln in Würfel schneiden. 
Reiben Sie die weißen Brüste mit Salz und Pfeffer ein und braten Sie sie in etwas Butter an, bis sie innen braun sind. 
Nimm sie aus der Pfanne und halte sie warm. 
Langsam das Bier hinzugeben, die Stücke umrühren und dann die Sahne und die Thymianzweige hinzugeben. 
Die Sauce auf die gewünschte Dicke reduzieren lassen und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Kartoffelwürfel in Butter schnell goldbraun braten und die Chicoréestreifen in Butter goldbraun rühren; sie sollten knusprig bleiben. 
Die braunen Brüste schräg in Scheiben schneiden. 
Etwas Soße in die Mitte vorgewärmter Teller geben, die Brüste darauf legen, noch etwas Soße darüber gießen und das Gemüse und die Kartoffelwürfel drumherum anrichten. 
Fügen Sie das Bier hinzu, das in die Sauce eingearbeitet wurde. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schuhe 
 
    (Brüssel) 
 
    1 Bauchspeicheldrüse 
500 g Kalbfleisch 
1 Kalbsbries 1 Rindsniere 
1 
kleiner Ochsenschwanz 
3 Zwiebeln 
1 EL Mehl 
2 EL Tomatenpüree 
1 Zweig Thymian 
2 Lorbeerblätter 
3 Gewürznelken 
1 Liter helles Bier 
geriebene Muskatnuss 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Zwiebeln putzen und in dünne Streifen schneiden. 
Den Ochsenschwanz, nicht, den Thymus und das Kalbfleisch in Stücke schneiden. 
Überschüssiges Fett aus der Bauchspeicheldrüse entfernen und ebenfalls in Stücke schneiden. 
Das erhaltene Fett in kleine Stücke schneiden und in einer großen Pfanne schmelzen. 
Mit einer Schaumkelle die Risse entfernen und die Ochsenschwanzstücke im Fett anbraten. 
Geben Sie die Nierenstücke hinzu und lassen Sie sie schnell bräunen. 
Hitze reduzieren und alles etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
Dann das Kalbsbries, die Kalbsstücke und die geschnittenen Zwiebeln dazugeben. 
Mit einem Esslöffel Mehl bestreuen und auch einen Esslöffel Tomatenpüree hinzufügen. 
Zum Schluss die Choesels (= die in Stücke geschnittene Bauchspeicheldrüse) hinzugeben und das Gericht mit Pfeffer, Salz, Muskatnuss, Thymian, Lorbeerblatt und Nelken würzen. 
Das Bier hinzugeben und alles zum Kochen bringen. 
Das Gericht mindestens 2 Stunden auf Siedetemperatur köcheln lassen. 
Servieren Sie es mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Taube mit Spargel 
 
    2 junge Tauben 
200 g Kalbfleisch 
200 g Schinken 
20 Spargel 
20 Silberzwiebeln 
ein Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilienschwänze) 
Zucker 
Pfeffer, Salz 
3/4 Liter Soße oder braune Brühe 
Maisstärke 
 
    Die Tauben mit Salz und Pfeffer würzen und in sprudelnder Butter färben. 
Das Bouquet Garni zugeben und im vorgeheizten Backofen bei 160°C sanft backen. 
Die Perlzwiebeln schälen und mit etwas Zucker in der Soße glasieren. 
Den gewürfelten Schinken und das Kalbfleisch zu den Tauben geben und garen lassen. 
Spargel schälen, in Wasser mit etwas Zitronensaft und Zucker kochen. 
Die gebratenen Tauben aus dem Ofen und der Bratpfanne nehmen. 
Den Bräter entfetten und die glasierten Zwiebeln dazugeben und mit der restlichen Soße oder braunem Fond und etwas Spargelkochwasser anfeuchten. 
Kochen Sie dies auf die gewünschte Dicke oder binden Sie es mit Maisstärke. 
Das Kräuterbouquet entfernen und bei Bedarf mit Salz und Pfeffer würzen. 
Schneiden Sie die Tauben in 2 Teile und entfernen Sie die überschüssigen Beine. 
Den Spargel fächerförmig auf einem Teller anrichten, die halben Tauben auf die Spargelenden setzen und die Soße darüber gießen. 
Mit neuen Kartoffeln servieren, mit Salz und Pfeffer würzen und mit gehackter Petersilie bestreuen. 
 
    Es ist sowohl Vorspeise als auch Hauptgericht. 
Für das Hauptgericht sind 2 Tauben pro Person vorgesehen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Taube mit Mechelner Erbsen 
 
    6 junge Tauben 
1 Bund Spargel 
100 g Speck 
20 Silberzwiebeln 
Butter 
1/4 Liter Weißwein 
500 g gekochte Erbsen 
3 Tassen Brühe 
Maisstärke 
 
    Färben Sie die jungen Tauben in sprudelnder Butter und fügen Sie 1 Tasse Brühe und den Weißwein hinzu. 
In einer weiteren Pfanne den in Streifen geschnittenen Speck zusammen mit den vorgekochten Silberzwiebeln anbraten und dann den Speck und die Zwiebeln zu den Tauben geben. 
In der Zwischenzeit den Spargel schälen, in ca. 4 cm große Stücke schneiden und in Wasser mit Salz und Zucker kochen. 
Einen Teil der Spargel-Kochflüssigkeit mit der Bratflüssigkeit der Tauben unter die restliche Brühe mischen. 
Den Spargel abgießen und warm halten. 
Die Soße mit Maisstärke andicken. 
Die geschnittenen Tauben und den Spargel auf einem Teller anrichten und mit der Soße übergießen. 
 
    Tipp: Nicht mit einem Rührbesen umrühren, das zerbricht die Erbsen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Duve lfricassee 
 
    (Flandern) 
 
    1 kg Kalbsfrikassee 
weißer Sellerie 
250 g frische Champignons 
2 Karotten 
1/2 Liter geschälte Tomaten 
200 g 
Silberzwiebeln 1/2 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 Flasche Duvel 
Zucker 
Pfeffer, Salz 
Weizenstärke 
 
    Das Fleisch anbraten, aus der Pfanne nehmen und die Zwiebel anbraten. 
Die Pfanne ablöschen, die Zwiebel zum Fleisch geben und alles zusammen köcheln lassen. 
Tomaten, Sellerie, Karotten, Duvel, Pfeffer, Salz und nach Belieben Knoblauch zugeben. 
Die Silberzwiebeln und die halbierten Champignons dazugeben, kurz mitdünsten und nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Soße mit Weizenstärke andicken. 
Servieren Sie das Gericht mit Salzkartoffeln, Reis, Nudeln oder Brot. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ente in Sauce mit rosa Grapefruit 
 
    4 Entenfilets 
3 Pink Grapefruit 
11/2 dl trockener Weißwein 
3 EL Speisestärke 
1 EL Kristallzucker 
2 EL Erdnussöl 
etwas Butter und Zucker 
Pfeffer, Salz 
Petersilie 
Wildreis 
etwas Grün zum Garnieren 
 
    2 Grapefruits auspressen. 
Den dritten ohne Haut in Spalten schneiden. 
Den Wildreis kochen. 
Die Entenfilets würzen und mit etwas Maizena bestreuen. 
Das Öl in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch bei schwacher Hitze ca. 10 Minuten anbraten, dabei mit der Hautseite beginnen. 
Das Fleisch beiseite stellen und warm halten. 
Verwerfen Sie das Bratfett. 
Den Zucker in eine Pfanne streuen und karamellisieren lassen. 
Mit Weißwein ablöschen und aufkochen. 
2 Esslöffel Speisestärke im Saft der 2 Grapefruits auflösen und zur Zubereitung geben. 
Unter Rühren zum Kochen bringen, um eine dicke Sauce zu erhalten. 
Die Entenfilets in Scheiben schneiden und auf den Tellern anrichten. 
Die Sauce mit den in etwas Butter und Zucker gedünsteten Grapefruitstückchen darüber gießen. 
Mit dem Reis servieren und mit Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ente mit Orange 
 
    1 Ente von 2 kg 
2 schöne Orangen 
2 Esslöffel Öl 
30 g Puderzucker 
1 gehackte Zwiebel 
1/2 dl Weinessig 
1 dl Weißwein 
25 g Butter 
25 g Mehl 
Salz, Pfeffer 
 
    Füllen Sie die Ente mit 1 Orangenscheibe und der gehackten Zwiebel. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und die Ente mit dem Öl bedecken. 
Braten Sie die Ente für 35-40 Minuten auf einem Backblech im warmen Ofen. 
Dann die Ente aus dem Ofen nehmen und die Flüssigkeit auf dem Backblech mit dem Zucker ablöschen. 
Lassen Sie es färben, fügen Sie Weinessig und Weißwein hinzu und lassen Sie die Feuchtigkeit verdunsten. 
Dann die Ente in einen Kochtopf geben. 
Den Inhalt des Backblechs mit etwas Wasser verrühren, diese Mischung über die Ente im Kochtopf gießen und 15 Minuten köcheln lassen. 
Die Ente in eine Schüssel geben und warm halten. 
Butter durch das Mehl kneten. 
Den Kochtopf vom Herd nehmen, die Butter-Mehl-Mischung in den Topf geben und rühren, bis die Sauce eingedickt ist. 
Bei Bedarf einige Kräuter hinzugeben und die Sauce über die Ente gießen. 
Die zweite Orange in Scheiben schneiden und als Dekoration verwenden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ente mit Sauternes 
 
    (4-6 Personen) 
 
    eine Hausente (± 11/2 kg) 
1 Flasche weißer Sauternes 
8 Pfirsiche 
2 Karotten 
3 Schalotten 
2 mittelgroße Zwiebeln 
1 Zweig (frischer) Thymian 
1 Lorbeerblatt 
3 Esslöffel Butter 
Salz, Pfeffer 
 
    Die geputzte Ente waschen, mit Küchenpapier abtrocknen und mit Salz 
und Pfeffer bestreuen. 
Die Ente mit 2 EL geschmolzener Butter bestreichen und in eine Bratpfanne geben. 
Das Bratblech in den auf 200°C vorgeheizten Backofen stellen und die Ente 40 Minuten fast garen lassen. 
In der Zwischenzeit die Zwiebel und die Karotte in Scheiben schneiden und die Schalotte hacken. 
Das Gemüse in der restlichen Butter 5 Minuten dünsten, dann Sauternes, Thymian und Lorbeerblatt hinzugeben. 
Lassen Sie die Flüssigkeit aufkochen und reduzieren Sie die restliche Bratzeit der Ente auf kleiner Flamme. 
Die Pfirsiche schälen, halbieren und jede Hälfte 
noch einmal halbieren. 
Die Ente in Stücke teilen, mit den Pfirsichvierteln in eine feuerfeste Form geben und die Ente nochmals für 5 Minuten in den Ofen stellen. 
In der Zwischenzeit den reduzierten Wein abseihen (er sollte ziemlich dickflüssig sein) und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Sauce über die Ente gießen und sofort servieren. 
Köstlich zu Bratkartoffeln und einem Glas Sauternes. 
 
      
 
      
 
      
 
   


  
 

 Ente mit Whisky 
 
    800 g Entenfilets 
250 g Champignons 
1 Esslöffel frischer grüner Pfeffer (aus dem Glas oder der Dose) 
2 Schalotten 
1 Glas Whisky 
ein Schuss Sahne 
Olivenöl 
Salz 
 
    Schalotten fein hacken. 
Die Champignons in Scheiben schneiden. 
Die gehackten Schalotten und die Champignons zusammen im Olivenöl anbraten und etwas salzen. 
Die Pilzmischung aus der Pfanne nehmen und die Kochflüssigkeit auffangen. 
Die Entenfilets bei mittlerer Hitze einige Minuten braten, dann aus der Pfanne nehmen und warm stellen. 
Die Pfanne mit dem Whisky ablöschen und die Kochflüssigkeit, die Pilzmischung, die Sahne und den grünen Pfeffer hinzufügen. 
Die Sauce andicken lassen und bei Bedarf abschmecken. 
Einen Teil der Sauce auf einen Teller geben und die Entenfilets darauf anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ducken Sie sich auf die flämische Art 
 
    1 junge Ente 
75 g Butter 
3 Zwiebeln 
Salz, Pfeffer 
2 Lorbeerblätter 
Thymian 
Petersilie 
1 Flasche dunkles Bier 
25 g Butter 
1 EL Mehl 
 
    Die Ente innen und außen mit Salz und Pfeffer würzen und in der Butter von allen Seiten kurz anbraten. 
Die Zwiebeln hacken und zur Butter geben. 
Lassen Sie sie eine Weile bräunen und fügen Sie dann langsam das Bier hinzu. 
Die Lorbeerblätter, eine Prise Thymian und eine Handvoll gehackte Petersilie dazugeben und etwa eine Stunde köcheln lassen. 
Die Ente regelmäßig wenden und ebenfalls mit der Sauce begießen. 
Die Ente aus der Pfanne nehmen und auf eine erhitzte Platte legen. 
Die Butter weich rühren (oder schmelzen), das Mehl untermischen, alle Klumpen wegreiben und die Soße mit dieser Butter-Mehl-Mischung binden. 
Die Lorbeerblätter entfernen. 
Die Sauce über die Ente gießen und mit Apfelmus und neuen Kartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Entenbrust mit Kirschen und Real Kriek von Verhaeghe 
 
    4 enthäutete Entenbrustfilets 
2 Esslöffel Sonnenblumenöl 
3 Esslöffel Butter 
40 g Karotte 
40 g Knollensellerie 
40 g Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 Zweig Thymian 
1 Glas Kirschen in Saft oder 350 g selbstgezogene Kirschen 
1 Flasche Real Kriek van Verhaeghe 
Salz und Pfeffer nach Geschmack 
 
    Möhre, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch in sehr kleine Würfel schneiden und in 1 EL Butter goldbraun braten. 
Das Bier, den Thymianzweig und den Kirschsaft zugeben und ca. 15 Minuten schmoren lassen. 
Den Thymian aus der Pfanne nehmen, die Sauce passieren und wieder in die Pfanne geben. 
Ein Stück Butter in die Sauce rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Soße warm halten. 
Braten Sie die Entenbrustfilets abwechselnd in einer Mischung aus Öl und Butter schnell an und lassen Sie sie dann bei mittlerer Hitze kochen, bis sie gerade gar sind. 
Die Filets in Scheiben schneiden. 
Die Sauce mit den Kirschen auf den Tellern verteilen und die Filets darauf legen. 
Zum Beispiel mit frisch gebackenen Zuckerschoten und Kartoffelkroketten servieren. Trinken Sie dazu ein gekühltes Glas Real Kriek von Verhaeghe. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Entenbrust mit Rüben 
 
    4 Entenbrüste 
1 Esslöffel Honig 
Salz, Pfeffer 
1 kg neue und sehr frische Rüben 
50 g Butter 
gehackter Kerbel nach Geschmack 
 
    Die Haut der Entenbrüste rautenförmig einritzen und mit Honig bestreichen. 
Die Rüben waschen, die Stiele abschneiden, aber einen Teil dran lassen. 
Die Rüben in dünne Päckchen schneiden und in der warmen Butter 10 Minuten braten. 
Die Entenbrüste mit der Haut nach unten in eine Antihaftschicht legen und ohne Fett 5 Minuten auf beiden Seiten braten. 
Würze sie mit Salz und Pfeffer. 
Die Entenbrüste mit den Steckrüben servieren und mit gehacktem Kerbel bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Entenbrust 
 
    4 Entenbrustfilets 
8 frische Feigen 
1 Lorbeerblatt 
Rosmarin 
3 1/2 dl Rotwein 
21/2 dl braune Brühe 
1 EL Honig 
80 g Butter 
Zucker 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Entenbrüste 15 Minuten auf der Hautseite und 5 Minuten auf der anderen Seite backen, dann mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Feigen vierteln, in eine Auflaufform legen, mit 1 dl Rotwein beträufeln, mit etwas Zucker bestreuen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen 15 Minuten backen. 
Den restlichen Wein mit dem Honig, dem Lorbeerblatt, dem Rosmarin und der braunen Brühe auf die Hälfte reduzieren und dann die Sauce mit der Butter andicken. 
Die Entenbrustfilets in Scheiben schneiden und mit den Feigen und der Sauce servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Entenbrustfilets mit Kirschen und Kriek Boon 
 
    4 Entenbrustfilets 
2 Esslöffel Sonnenblumenöl 
3 Esslöffel Butter 
40 g Karotte 
40 g Knollensellerie 
40 g Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 Zweig Thymian 
1 Glas Kirschen in Saft (350 g) 
1 Flasche Kriek Bohne 37,5 cl 
Salz und Pfeffer dazu Geschmack 
 
    Möhre, Sellerie, Zwiebel und Knoblauch in sehr kleine Würfel schneiden und in 1 EL Butter goldbraun braten. 
Bier, Thymian und Kirschsaft dazugeben und 10-15 Minuten kochen lassen. 
Den Thymianzweig aus der Pfanne nehmen, die Sauce mit etwas Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken und warm stellen. 
Die Entenbrustfilets mit etwas Salz und Pfeffer bestreichen und in einer Mischung aus 2 EL Sonnenblumenöl und 1 EL Butter möglichst schnell von beiden Seiten anbraten. 
Das Fleisch in dünne Scheiben schneiden und auf die vorgewärmten Teller verteilen. 
Die Kirschen in die warme Soße rühren und über die Filets gießen. 
Mit Kartoffelkroketten, gebackenen Kaiserschoten und in Butter gebackenen Apfelscheiben servieren. 
Trinken Sie dazu einen gekühlten Kriek Lambiek van Boon. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rumpsteak mit in Bier geschmorten Zwiebeln 
 
    (2 Personen) 
 
    6 kleine Zwiebeln 
25 gr Butter 
11/2 dl dunkles Bier 
1 Teelöffel Thymian 
2 Entrecotes à 150 gr 
1 Scheibe Lebkuchen 
Salz, Pfeffer 
 
    Die Zwiebeln schälen und jeweils in 8 Spalten schneiden. 
Die Hälfte der Butter in einer Pfanne schmelzen, die Zwiebeln einrühren und ca. 2 Minuten sanft anbraten. 
Bier und Thymian hinzugeben und die Zwiebeln ohne Deckel ca. 10 Minuten weich dünsten. 
In der Zwischenzeit die restliche Butter in einer Pfanne erhitzen und die Entrecotes bei starker Hitze ca. 5 Minuten braun braten. 
Den Lebkuchen in Stücke schneiden und unter die Zwiebeln rühren. 
Rühren Sie weiter, bis die Flüssigkeit gebunden ist. 
Entrecote auf 2 warme Teller geben. 
Rühren Sie die Zwiebelsauce durch das Fett und löffeln Sie die Sauce über die Lendensteaks. 
Köstlich mit würzig gewürztem Rosenkohl. 
 
    Mikrowelle: Die Zwiebeln schälen und jeweils in 8 Keile schneiden. 
1 Esslöffel Butter in einer Glasschüssel bei voller Leistung ± 1/2 Minute schmelzen. 
Die Zwiebeln, 1 dl Bier und den Thymian dazugeben und alles 5 Minuten bei voller 
Leistung erhitzen. 
Die Lebkuchenstücke unter die Zwiebeln rühren. 
Rühren Sie weiter, bis die Flüssigkeit gebunden ist. 
Die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Entrecotes bei starker 
Hitze ± 5 Minuten braten, bis sie braun sind. 
Entrecote auf 2 warme Teller geben. 
Rühren Sie die Zwiebelsauce durch das Fett und löffeln Sie die Sauce über die Lendensteaks. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Faisan de la Forestière 
 
    1 gezupfte und ausgehängte Fasanenkräuter 
von den 
Waldpilzen wie von Hand gefunden 
(Trüffel) 
Petersilie 
Pfeffer, Salz 
Rotwein 
Butter 
Mehl 
 
    Den Fasan zerlegen. 
Champignons putzen, in gleiche Teile schneiden, in heißem Öl anbraten und abtropfen lassen. 
Die Fasanteile mit Pfeffer bestreuen und scharf anbraten. 
Mehl zugeben, weiterkochen und Brühe und Rotwein einrühren. 
Kräuter und Salz darüber streuen. 
Etwas reduzieren lassen und den Fasan bei schwacher Hitze oder im warmen Backofen schmoren. 
Die Fasanteile aus der Flüssigkeit nehmen und auf einer Ecke des Herdes warm halten. 
Lassen Sie die Sauce reduzieren und fügen Sie die Pilze (optional Trüffel) und Kräuter hinzu. 
Mit Bratkartoffeln und Kastanienpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flamiche (Käsekuchen) 
 
    (Dinant) 
 
    250 gr Mehl 
8 Eier 
150 gr Butter 
1 dl Milch 
150 gr Weißkäse 
etwas Salz 
 
    Das Mehl in eine Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und 4 Eier zusammen mit 50 g Butter und etwas Salz hineinschlagen. 
Die Milch nach und nach hinzufügen, während der Teig mit den Fingern geknetet wird. 
Den Teig eine Stunde ruhen lassen und dann nochmals gut durchkneten. 
Den Teig mit einem Nudelholz auf eine Dicke von ± 1/2 cm ausrollen. 
Eine Kuchenform buttern. 
Käse, restliche Butter und 4 Eier mischen und mit einem Holzlöffel gut verrühren, bis eine glatte Masse entsteht. 
Den Teig in die Form gießen und die Käsemischung darauf geben. 
Backen Sie den Kuchen in einem mäßig heißen Ofen für 35-40 Minuten. 
Du kannst die Flamiche heiß oder kalt essen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Frikandon 
 
    1 kg Hackfleisch 
2-3 Scheiben altbackenes Brot 
2 dl Milch 
2 Eigelb 
1 EL Mehl 
 
    Eine Schüssel mit Wasser ausspülen und das Hackfleisch hineingeben. 
Brotscheiben entrinden und in etwas lauwarmer Milch einweichen. 
Den größten Teil der Milch aus dem Brot drücken und diese zusammen mit den Eigelben unter das Hackfleisch mischen. 
Ein festes Brötchen formen und mit etwas Eiweiß bestreichen. 
In den Semmelbröseln wälzen und im vorgeheizten Backofen bei 180-190°C 1 Stunde backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gans 
 
    1 junge Gans 
Salz, Pfeffer 
50 gr Butter 
1 EL Mehl 
11/2 dl Sahne nach Wahl 
 
    Die Gans mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Legen Sie eine Zwiebel Ihrer Wahl in den Kadaver. 
Die Gans mit etwas Butter bestreichen. 
Braten Sie es in einem warmen Ofen und begießen Sie es regelmäßig. 
Beim Braten liegt die Gans meist auf der Brust und den Schenkeln. 
Nach ± 1 Stunde umdrehen. 
Das überschüssige Fett abschöpfen. 
Die Soße mit Mehl andicken und bei Bedarf Sahne zugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebratene Hähnchenflügel mit Paprika 
 
    24 Hähnchenflügel (von Bio-Hähnchen) 
1 rote und 1 grüne Paprika 
1 cm Ingwerwurzel 
2 Knoblauchzehen 
4 Frühlingszwiebeln (Lauchzwiebel oder Frühlingszwiebeln) 
Erdnussöl 
Shaoxing-Reiswein 
 
    Für die Marinade: 
1/2 Teelöffel Salz 
leichte Sojasauce 
1/2 Teelöffel schwarzer Pfeffer 
2 Teelöffel Speisestärke 
1 geschlagenes Eiweiß 
1 Teelöffel Sesamöl 
 
    Für die Sauce: 
1 dl Hühnerbrühe 
2 EL Austernsauce 
1 EL dunkle Sojasauce 
1 TL Zucker 
 
    Alle Zutaten für die Marinade mischen. 
Die Hähnchenflügel unter fließendem kaltem Wasser abspülen und trocken tupfen. 
Mit der Marinade bedecken, abdecken und kühl stellen. 
Alle Zutaten für die Sauce mischen, abdecken und kalt stellen. 
Paprika in 1/2 cm dicke Streifen schneiden und möglichst lang schneiden. 
Knoblauch und Ingwer fein hacken. 
Die Frühlingszwiebel in Stücke von ± 2 cm schneiden, dabei so viel Grün wie möglich mit einbeziehen. 
Die marinierten Wings durch ein Sieb gießen und abtropfen lassen. 
Gießen Sie die Marinade ab. 
Halten Sie alle Zutaten bereit und griffbereit. 
Den Wok bei starker Hitze erhitzen, bis er zu rauchen beginnt. 
Gießen Sie ein paar Löffel Erdnussöl in den Wok. 
Wenn das Öl raucht, die Hähnchenflügel in den Wok geben. 
Voller Energie 2-3 Minuten anbraten. 
Den Wok vom Herd nehmen und die Flügel auf einen mit Küchenpapier ausgelegten Teller legen. 
Lassen Sie das meiste Öl aus dem Wok ab und erhitzen Sie es erneut. 
Ingwer und Knoblauch dazugeben und 30 Sekunden unter Rühren braten. 
Die Paprikastreifen zugeben und 1 Minute unter Rühren braten. 
Mit dem Reiswein ablöschen. 
Rühren Sie um und fügen Sie die Frühlingszwiebeln hinzu. 
Erhitzen und die Hähnchenflügel wieder hinzufügen. 
Alles gut vermischen, die Soße hinzugeben und unter Rühren nochmals erhitzen. 
Mach das Feuer aus. Der Kochvorgang stoppt fast sofort. 
Alles auf eine vorgewärmte Schüssel oder direkt auf vorgewärmte Teller geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebratener Reis mit Speck, Scampi, Frühlingszwiebeln und Koriander 
 
    Dies ist ein etwas schwierigeres Gericht, das etwas Wok-Erfahrung erfordert. Stellen Sie sicher, dass der Wok sehr heiß ist, bevor Sie mit dem Braten beginnen. Wenn der Wok nicht heiß genug ist, brennt nicht nur der Speck zu sehr an, auch der Reis bleibt leicht am Wok kleben. Wenn Sie die Eiermasse in den Wok gießen, müssen Sie sich wirklich durcharbeiten. Sobald das Ei mehr oder weniger vom Reis bedeckt ist, kann die Fischsaucenmischung darüber gegossen werden. Diese Sauce sorgt auch für die Cremigkeit des Ganzen. 
 
    250 g geräucherte Speckwürfel 
250 g gekochte Scampi 
500 g vorgekochter Reis 
Erdnussöl 
1 EL helle Sojasauce 
2 Eier 
2 EL Fischsauce 
1 TL Zucker (Demarara) 
ein paar Frühlingszwiebeln 
1 EL Zitronensaft 
1 Zwiebel 
2 Chilischoten 
2 Knoblauchzehen 
fünffarbig ein paar Korianderzweige pfeffern
  
 
    Zwiebel und Knoblauch fein hacken. 
Chilis der Länge nach halbieren, Kerne entfernen und fein hacken. 
Scampi schälen und den Darm entfernen – große Scampi halbieren. 
Die Eier aufschlagen und mit der Sojasauce mischen. 
Fischsauce mit Zitronensaft und Zucker verrühren. 
Die Frühlingszwiebel in Ringe schneiden und die Blätter vom Koriander entfernen. 
Den Wok erhitzen, bis er sehr heiß ist. 
Gießen Sie ein paar Löffel Erdnussöl in den Wok. 
Wenn das Öl raucht, werden die Zwiebel, der Knoblauch und die Chilis kurz angebraten. 
Dann den Speck dazugeben und die Scampi kurz miterhitzen. 
Fügen Sie den vorgekochten Reis hinzu und braten Sie ihn unter Rühren, bis er durchgewärmt ist. 
Senken Sie die Hitze. 
Schieben Sie die Reismischung zur Seite, um den Boden des Woks freizulegen. 
Die Eiermasse in den Wok geben und mit dem Wok zu einer Rührei-Konsistenz verarbeiten. 
Die Reismischung nach und nach unter das Ei heben und mit der Fischsaucenmischung garnieren. 
Erwärmen, ständig rühren. 
Den Wok vom Herd nehmen, den Koriander durch den Reis schwenken und mit der Frühlingszwiebel garnieren. 
Das Gericht auf warme Schalen verteilen und sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Wildschweinbraten mit Honig 
 
    1 kg Wildschweinbraten 
2 Esslöffel Honig 
200 g brauner Zucker 
1/2 Liter Weißwein 
 
    1 EL Honig über den Braten streichen, dann im braunen Zucker wälzen und in einer Pfanne anbraten. 
Wenn der Braten schön gebräunt ist, mit Weißwein aufgießen und 1-11/2 Stunden garen. 
Dann den zweiten Löffel Honig dazugeben und am Ende der Garzeit das Gericht bei Bedarf nachwürzen. 
Den Braten tranchieren, mit der Sauce bedecken und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchenbraten mit Sauce á la Talpag 
 
    Entfernen Sie die Leber vom Kaninchen und bewahren Sie sie beiseite. 
Ein Kaninchen mit kleinen Speckstreifen spicken und mit Butter bestreichen. 
Das Kaninchen salzen und pfeffern und im Ofen braten. 
Von Zeit zu Zeit die Kochflüssigkeit darüber gießen. 
Mit der Soße servieren. 
Für die Sauce den Speck schmelzen und 1/2 EL Mehl darin anschwitzen. 
Knoblauch und Schalotten dazugeben, mit Wein anfeuchten und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die beiseite gestellte Kaninchenleber rösten, zerdrücken und in die Soße geben. 
Vor dem Servieren die Sauce mit Butter auf den Herd stellen und die Kaninchenjugend hinzugeben. 
Die Sauce sollte kräftig nach Kräutern schmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebratenes Mechelner Hähnchen 
 
    1 Mechelner Kuckuckspfeffer 
, Salz 
Butter 
200 g Silberzwiebeln 
Wasser 
1 Bund Spargel 
1/4 Liter braune Brühe 
1/4 Liter Sahne 
Saft von 1 Zitrone 
1 Eigelb 
 
    Das Hähnchen von allen Seiten einfärben und im Backofen bei 150°C eine halbe Stunde backen. 
Regelmäßig mit der Kochflüssigkeit beträufeln. 
Nach 3/4 des Backvorgangs die geschälten und vorgekochten Silberzwiebeln dazugeben und weiter braten. 
Darauf achten, dass nichts anbrennt, die Silberzwiebeln werden als Garnitur benötigt. 
In der Zwischenzeit den Spargel schälen und in Wasser mit Salz und Zucker kochen. 
Den Spargel in gleiche Teile schneiden. 
Das gebackene Hähnchen aus dem Ofen nehmen und in 4 gleiche Teile teilen. 
Die eingelegten Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und ebenfalls warm halten. 
Bratpfanne entfetten, wieder auf das Feuer stellen und mit Wasser ablöschen. 
In diese Kochflüssigkeit die braune Brühe geben, auf die Hälfte einkochen, Sahne zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Sauce mit einer Mehlschwitze oder mit aufgelöster Maisstärke andicken. 
Mit Zitronensaft und Eigelb abschmecken und die Sauce zum Schluss durch ein Sieb passieren. 
Spargel und Silberzwiebeln mit dem Hähnchen auf einem Teller anrichten und mit der Sauce übergießen. 
Mit Kartoffelpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fleischbällchen mit Grimbergen Double 
 
    500 g halb und halb 
gehackt 1 fein gehackte Zwiebel 
1 geschlagenes Ei 
4 zerdrückter Zwieback 
2 Teelöffel Kreuzkümmelpulver (Djinten) 
2 Teelöffel Korianderpulver (Ketumbar) 
2 Teelöffel Sambal Oelek 
2 fein gehackte Knoblauchzehen 
2 Esslöffel gehackte Sellerieblätter 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
2 Esslöffel Tomatenpüreebrühe 
1 dl Rinderbrühe 
Flasche Grimbergen Dubbel (30 cl) 
Pfeffer, Salz 
 
    Hackfleisch mit allen Zutaten bis und mit Sellerie mischen und schöne Bällchen formen. 
Das Öl in einer beschichteten Bratpfanne erhitzen und die Frikadellen abwechselnd goldbraun braten. 
Hitze reduzieren, Tomatenpüree, Brühe und die Hälfte des Bieres dazugeben und die Bällchen ± 30 Minuten schmoren lassen. 
In den letzten 10 Minuten den Rest des Bieres dazugeben und die Soße ohne Deckel etwas einkochen lassen. 
Die Soße mit Salz und Pfeffer würzen. 
Frikadellen und Sauce auf 4 Teller verteilen und mit Nudeln, Gnocchi oder trocken gekochtem Reis und in Butter geschmortem Brokkoli oder Grünkohl servieren. 
Trinken Sie dazu ein gut gekühltes Glas Grimbergen Dubbel. 
 
    Tipp: Diese Fleischbällchen in der Größe eines Bounces sind auch als Snack sehr lecker. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mariniertes Kaninchen oder Hase 
 
    1 großer Hase oder 2 Wildhasen 
1 Sellerie 
1 Karottenbutter 
2 Liter Buttermilch 
1 
Bund Kräuter 
1 Zwiebel 
Speisestärke 
1 Liter Sahne 
 
    Legen Sie das gesäuberte und geschnittene Wild 2-3 Tage in eine Marinade der Buttermilch, gemischt mit der geschnittenen Zwiebel, dem Sellerie, der Karotte und dem Kräuterbouquet. 
Einige Stunden vor dem Backen abtropfen lassen. 
Das Wild in Butterschmalz kurz anbraten und mit der Marinadenflüssigkeit samt Gemüse übergießen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 200°C leicht garen lassen. 
Prüfen Sie nach 30 Minuten, ob das Fleisch gar ist. 
Das Fleisch aus dem Ofen nehmen und warm halten. 
Die Sauce mit Maisstärke andicken, mit einem großzügigen Schuss Sahne abrunden und mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer abschmecken. 
Als Beilage eignen sich Birnenkompott, eingelegte Quitten, Kartoffelpüree oder Kartoffelpüree mit Knollensellerie. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mariniertes Schweinefilet 
 
    2 mittelgroße Schweinefilets 
1 Karotte 
1 Sellerie 
2 Zwiebeln 
1 Lorbeerblatt 
1 Zweig Thymian 
2 Nelken 
4 Wacholderbeeren 
3/4 Liter Rotwein 
1/4 Liter Wasser 
4 Esslöffel Öl 
4 Birnen 
80 g Preiselbeer- oder Johannisbeermarmelade 
1 Liter Wasser 
1 Zitrone 
80 g Zucker 
 
    Marinieren Sie die Schweinefilets für 14 Stunden in einer Mischung aus fein gehackter Zwiebel, Karotte und Sellerie, Thymian, Lorbeerblatt, Nelken und Wacholderbeeren, Rotwein, Wasser und Öl. 
Die Schweinefilets aus der Marinade nehmen, trocknen und kurz in einer Pfanne anbraten. 
Legen Sie sie in eine Ofenform und backen Sie sie 15 Minuten lang im auf 200 °C vorgeheizten Ofen rosa. 
In der Zwischenzeit die Birnen in einer Kochflüssigkeit aus 1 Liter Wasser, 80 g Zucker und dem Saft von 1 Zitrone pochieren. 
Die Cranberries in etwas Birnensirup weichkochen. 
Die pochierten Birnen mit dem Cranberry-Püree füllen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Eintopf 
 
    500 g Rindergulasch 
2 Schweinekeulen 
1/2 Grünkohl 
1/2 Rübe 
500 g Wintermöhren 
2 Lauch 
1 große Zwiebel 
Nelken, Lorbeerblatt und Thymian nach Geschmack 
1 kg Kartoffeln 
4 Würstchen 
Salz, Pfeffer 
 
    Den Eintopf in Wasser mit etwas Salz 1 Stunde kochen. 
Fügen Sie die Schweinekeulen hinzu und lassen Sie es eine weitere Stunde kochen. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und das geschnittene Gemüse und die geviertelten Kartoffeln (die mit Nelken und Lorbeerblatt bestreute Zwiebel in der Mitte) in der Brühe garen. 
Mit Thymian und frisch gemahlenem Pfeffer würzen. 
Den Eintopf in Scheiben schneiden, das Fleisch von den Schweinekeulen lösen und kurz erhitzen. 
Backen Sie die Würste, bis sie gar und braun sind, und legen Sie das Fleisch und die Würste auf den luftigen Eintopf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Eintopf II 
 
    500 g Rinderrippe 
500 g Hammelbrust 
500 g Kalbsschulter 
1 Schweinekeule 
1 Schweineohr 
300 g Frischwurst 
500 g Karotten 
1 grüner Sellerie 
4 Lauch 
4 Zwiebeln 
4 Rüben 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
1 kleines Grün Kohl 
1 kg oder mehr Kartoffeln 
 
    Legen Sie alle Fleischstücke, außer der Wurst, in einen sehr großen Topf und fügen Sie Wasser hinzu, um das Fleisch gerade zu bedecken. 
Etwas salzen und zum Kochen bringen. 
Entfernen Sie den Schaum so oft wie nötig. 
Das Gemüse putzen und in kleine Stücke schneiden. 
Die Hitze reduzieren, das Gemüse, das Bouquet garni und noch etwas Salz und Pfeffer zum Fleisch geben und bei schwacher Hitze 1 Stunde köcheln lassen. 
Dann die Wurst hinzufügen. 
Nach einer Stunde die geviertelten Kartoffeln hinzugeben und weitere 45-60 Minuten bei schwacher Hitze köcheln lassen. 
(Die Gesamtkochzeit beträgt daher ± 3 Stunden). 
Vor dem Servieren das Fleisch auf einer großen vorgewärmten Platte anrichten und das Gemüse daneben oder darum herum anrichten. 
Die Brühe abseihen und zu Fleisch und Gemüse geben. 
 
    Für Liebhaber sollte ein Topf Genter Senf bereitstehen, der wie die Brühe separat serviert wird. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Eintopf I 
 
    400 g mageres Rindfleisch 
300 g Kalbsleber 
1 Rindsniere 
1 EL Schmalz 
2 Zwiebeln 
1 Zweig Thymian 
2 Lorbeerblätter 
1 EL Mehl 
1 EL Essig 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Fleisch in Würfel schneiden. 
Entfernen Sie das Fett um die Niere herum. 
Das Schmalz in eine Pfanne geben und das gesamte Fleisch darin anbraten. 
Die grob gehackten Zwiebeln dazugeben, 1/2 Liter Wasser dazugeben und alles erhitzen lassen 
. 
Thymian, Lorbeerblatt, Salz und Pfeffer zugeben, Deckel auf die Pfanne geben und alles bei schwacher Hitze ± 2 Stunden köcheln lassen. 
Wenn das Wasser in der Pfanne zu schnell verdunstet, fügen Sie hin und wieder etwas lauwarmes Wasser hinzu. 
Dann das Mehl und den Essig hinzufügen, das Gericht weitere ± 5 Minuten bei starker Hitze kochen lassen und ständig mit einem Holzlöffel umrühren, um eine schön gebundene Sauce zu erhalten. 
Das Gericht nach Bedarf mit Kräutern und Salz abschmecken. 
Servieren Sie das Gericht sehr heiß mit Kartoffelpüree oder Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Eintopf II 
 
    200 g Rinderleber 
400 g magerer Rindergulasch 
2 Zwiebeln 
2 Schalotten 
50 g Butter 
Salz, Pfeffer 
1 Thymianzweig 
1 Lorbeerblatt 
2 Scheiben Pain de Campagne 
Senf 
1 dl belgisches Bier 
200 g Rinderzunge (Pökelfleisch, dicke Scheiben) 
Kartoffelmehl 
Estragon Essig 
 
    Die Leber schneiden und in Stücke dünsten. 
Die Zwiebeln halbieren und die Schalotten in dünne Spalten schneiden. 
Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch darin portionsweise anbraten. 
Fügen Sie die Zwiebeln hinzu und braten Sie sie an. 
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer bestreuen, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben, mit 4 dl Wasser aufgießen und das Fleisch zugedeckt 1 Stunde schmoren lassen. 
Die Brotscheiben dick mit Senf bestreichen und zum Fleisch legen. 
Mit dem Bier aufgießen und das Fleisch noch 1/2 Stunde schmoren lassen. 
Die Rinderzunge in Streifen schneiden und zuletzt zum Eintopf geben. 
Eine Paste aus 2 EL Kartoffelmehl und 3 EL Estragonessig anrühren und den Eintopf damit binden (durch das Rühren sind auch die Brotscheiben sofort in der Soße enthalten). 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Eintopf iii 
 
    (6 Personen) 
 
    1 Flasche dunkles Bier, z. B. Westmalle Dubbel Trappist 
500 g Schulterkotelett 
500 g Rippchen 
3 Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
1 schmale Winterkarotte 
50 g Butter 
1 Lorbeerblatt 
4 Zweige Thymian 
1 Scheibe Weißbrot ohne Kruste 
1 Teelöffel scharfer Senf 
2 Esslöffel Spülung Apfelsirup 
 
    Das Bier auf Zimmertemperatur kommen lassen. 
Schneiden Sie die Knochenstücke aus dem Schweinekotelett und schneiden Sie beide Fleischstücke in Würfel. 
Die Zwiebeln grob hacken. 
Den Knoblauch schälen und in Scheiben schneiden. 
Die Wintermöhre schälen, waschen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter in einer Bratpfanne schmelzen, die Fleischwürfel von allen Seiten braun anbraten und das Fleisch aus der Pfanne auf eine Platte heben. 
Zwiebeln im restlichen Fett anbraten, Karotten, Knoblauch und Kräuter zugeben und weitere 2 Minuten braten. 
Die Fleischwürfel wieder in die Pfanne geben, das Bier am Pfannenrand entlang zum Fleisch gießen und aufkochen. 
Senf und Apfelsirup auf dem Brot verteilen, in Würfel schneiden und über das Fleisch löffeln. 
Den Deckel auf die Pfanne legen und das Fleisch unter gelegentlichem Rühren ± 2 Stunden schmoren. 
Vor dem Servieren Lorbeerblatt und Thymian entfernen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Köstlich zu Salzkartoffeln und Apfelkompott. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Wasserzooi I 
 
    Waterzooi ist eine Hühnersuppe, die als Hauptgericht gedacht ist. Es wird in tiefen Tellern serviert, mit einem Löffel für die Brühe und einem Messer und einer Gabel für das Huhn und das Gemüse. 
 
    2 Masthähnchen à 1 kg 
1 dicke Zwiebel 
4 Lauch 
3 Möhren 
1/2 weißer Sellerie 
1 Bund Kräuter (1 Lorbeerblatt, 2 Stängel Petersilie, 1 Zweig Thymian) 
Butter 
40 g Mehl 
21/2 dl Sahne 
Pfeffer, Salz 
1 EL gehackte Petersilie 
ein paar Tropfen Zitronensaft 
Salzkartoffeln 
 
    Hähnchen waschen, in einen Kochtopf geben und mit Wasser bedecken. 
Fügen Sie die gehackte Zwiebel, den Lauch, die Sellerieblätter und Salz und Pfeffer hinzu (behalten Sie die Stiele zum Garnieren). 
Zum Kochen bringen, den Kräuterbund hinzugeben und das Hähnchen ca. 30 Minuten sanft köcheln lassen. 
Die Hähnchen aus dem Kochtopf nehmen, die Flüssigkeit durch ein Sieb passieren und nochmals einkochen lassen, sodass noch 11/2 Liter übrig bleiben. 
In der Zwischenzeit die Hähnchen in Keulen und weiße oder Brustteile schneiden. 
Die Haut entfernen und das Hähnchenfleisch warm halten. 
Karotten, Lauch und Selleriezweige putzen und in Julienne oder Stifte schneiden. 
Karotten- und Selleriestreifen in etwas Flüssigkeit dünsten und nach 3 Minuten den Lauch dazugeben. 
Alles zusammen einige Minuten köcheln lassen, bis es knusprig ist. 
Alles warm halten. 
Für die Mehlschwitze 30 g Butter schmelzen, das Mehl einrühren und alles zusammen kurz anbraten (ohne zu färben). 
Mit der reduzierten Geflügelbrühe aufgießen und aufkochen. 
Gießen Sie die Sahne hinein und prüfen Sie, ob sie genug gewürzt ist. 
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 
Verfeinern Sie die Geflügel-Velouté-Sauce mit ein paar Tropfen Zitronensaft. 
Zum Schluss das Hühnchen und das Gemüse in die Velouté-Sauce geben. 
Zum Kochen bringen und warm servieren (kurz vor dem Servieren frisch gehackte Petersilie darüber streuen). 
In einem tiefen Teller oder Teller mit Salzkartoffeln und einem leichten Rotwein servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Wasserzooi II 
 
    (6 Personen) 
 
    2 Liter entfettete Hühnerbrühe (kann auch aus Tabletten hergestellt werden) 
1 schönes Brathähnchen von 11/2 kg 
das Weiße eines dicken Lauchs 
250 g Karotten 
1 große Zwiebel 
1 Stange Sellerie 
Salz, Pfeffer, Muskat 
50 g Butter 
50 g Mehl 
1/ 4 Liter Sahne 
3 Eigelb 
gehackte Petersilie 
gehackter Kerbel 
10 Salzkartoffeln 
 
    Machen Sie die Hühnerbrühe. 
Das Brathähnchen in 8 Stücke schneiden. 
Das Gemüse putzen und in Julienne (lange, feine Stäbchen) schneiden. 
Lassen Sie das Gemüse in 20 g Butter für ± 10 Minuten schmoren, gießen Sie dann die Brühe hinzu, fügen Sie Pfeffer, Salz und die Hähnchenstücke hinzu und lassen Sie es für ± 25 Minuten sanft kochen. 
Hähnchenteile und Gemüse aus der Brühe nehmen und warm stellen. 
30 g Butter in einer Pfanne schmelzen, das Mehl und die Brühe nach und nach unter Rühren hinzugeben und ± 10 Minuten kochen lassen. 
Die Pfanne vom Herd nehmen, Sahne und Eigelbe unterschlagen und das Gemüse dazugeben. 
Salzkartoffeln und Pouletstücke in einen tiefen Teller geben, mit Kerbel und Petersilie bestreuen und mit der Brühe aufgießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Wasserzooi III 
 
    350 g Babykartoffeln 
1/2 Knollensellerie 
1 kleine Winterkarotte 
1 dünner Lauch 
1/2 ausgepresste Zitrone 
11/2 Tablette 
Hühnerbrühe 300 g Hähnchenfiletfilet 
2 dl Crème frache 
2 fein gehackte Selleriezweige 
 
    Die Kartoffeln fast gar kochen, abgießen und abkühlen lassen. 
In der Zwischenzeit den Sellerie schälen, in Scheiben schneiden und dann in hauchdünne Streifen schneiden. 
Die Karotte schälen, den Lauch längs halbieren und sauber spülen und die Karotte und den Lauch in gleich große Streifen wie den Knollensellerie schneiden. 
In einem Topf 3/4 Liter Wasser mit dem Zitronensaft zum Kochen bringen und die Brühwürfel darüber bröseln. 
Hähnchenfilets halbieren. 
Hitze reduzieren, Crème frache in die Brühe rühren und das Hähnchen darin ± 5 Minuten pochieren. 
Kartoffeln und Gemüsestreifen zugeben und weitere 3 Minuten leicht garen. 
Den Waterzooi mit Pfeffer würzen. 
Die Suppe in 4 tiefe Teller füllen und mit dem Sellerie bestreuen. 
 
    Tipp: Sie können den Knollensellerie durch 2-3 Stangensellerie ersetzen. 
Ziehen Sie die Fäden von den Stielen und schneiden Sie die Stiele in Stücke und dann in dünne Streifen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Wasserzooi mit Truthahn 
 
    1 Dose Hühnersuppe 
250 g Putenbrust in Streifen 
1 kleine Karotte, in Scheiben geschnitten 
1 kleiner Lauch in Ringe 
3 Stangensellerie, in Scheiben geschnitten 
2 Eigelb 
1/2 dl Schlagsahne 
Salz, Pfeffer 
2 EL fein gehackte Petersilie 
 
    Den Truthahn in 6 dl Wasser ± 10 Minuten kochen. 
Fügen Sie das Gemüse hinzu und lassen Sie es etwa 3 Minuten leicht köcheln. 
Geben Sie den Inhalt der Dose Suppe hinzu und lassen Sie die Suppe unter Rühren warm werden. 
Eigelbe mit Salz, Pfeffer, Sahne und 4 EL Suppe schaumig schlagen. 
Den Topf vom Herd nehmen und die Eimischung einrühren. 
Die Suppe mit der Petersilie bestreuen. 
Köstlich zu grobem Schwarzbrot. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Waterzooi mit Huhn 
 
    150 gr Wintermöhre 
4 Selleriestangen 
2 dünne Lauchstangen 
4 Selleriezweige 
3 Zweige Petersilie 
1/4 Beutel frischer Schnittlauch 
1 kg Hähnchenkeulen 
50 gr Butter 
2 Tabletten Hühnerbrühe (Knorr) 
2 Eigelb 
3/4 dl Schlagsahne oder Kaffeesahne 
Salz, (frisch gemahlener) Pfeffer 
Alufolie 
 
    Möhre, Sellerie und Lauch putzen und in Stücke schneiden. 
Die Kräuter fein hacken. 
Das Huhn mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Die Hälfte der Butter in Stücken auf dem Boden einer Bratpfanne verteilen. 
Das Gemüse darüber verteilen und 3 Esslöffel Wasser hinzugeben. 
Das Hähnchen auf das Gemüse legen, die restliche Butter in Würfel schneiden und die Hälfte der Kräuter darüber streuen. 
Stellen Sie die Pfanne auf eine schwache Hitze und erhitzen Sie sie vorsichtig ohne Deckel etwa 20 Minuten lang. 
In einem Topf 8 dl Wasser mit den Brühtabletten zum Kochen bringen und die Brühtabletten unter Rühren auflösen. 
Die Brühe zum Hähnchen gießen und das Hähnchen zugedeckt etwa 40 Minuten köcheln lassen. 
4 tiefe Teller vorheizen, das Hähnchen in die Teller geben und unter Alufolie warm halten. 
Das Eigelb in einer Schüssel mit der Sahne und 4 EL der Eintopfflüssigkeit verrühren und unter Rühren zum Eintopf geben. 
Rühren Sie weiter, bis eine schöne Suppe entsteht. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und die restlichen Gewürze darüber streuen. 
Die Suppe über das Huhn löffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gebackener Lauch 
 
    8 Lauchzwiebeln 
2 Eier 
Butter 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
Mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss abgeschmeckt Mehl 
Semmelbrösel 
 
    Lauch in 4-5 cm große Würfel schneiden, al dente kochen und 
gut abtropfen lassen. 
Das Mehl würzen und mit den verquirlten Eiern und den Semmelbröseln vermischen. 
Fügen Sie die gekochten Lauchstücke hinzu und braten Sie sie in Butter, bis sie weich sind. 
Sie können dazu Kartoffeln mit Schnittlauch oder Frühlingszwiebeln (Frühlingszwiebeln) servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Würziges Schweinesteak, geschmort in Rodenbachsauce 
 
    720 g Schweinefleisch ohne Knochen 
40 g geräucherter Schinken (vom Anfang oder Ende des Schinkens) 
4 große Zwiebeln 
3 Flaschen Rodenbach 
1/4 Liter braune Brühe oder Wasser 
Salz, Pfeffer 
Mehl 
Fett 
Thymian 
Lorbeerblatt 
20 g Cassonade 
8 Zichoriensträucher 
50 g Fett 
1/2 Zitrone 
Salz, Pfeffer 
Wasser 
800 gr geschälte Kartoffeln 
Petersilie 
 
    Spießen Sie das Schweinefleisch mit geräucherten Schinkenstreifen, ± 1 cm breit und 20 cm lang. 
Teilen Sie das Fleisch in Stücke von ± 180 g und lassen Sie es in der Pfanne färben. 
Würzen und in der Auflaufform anrichten. 
Die Zwiebel in Scheiben schneiden, bräunen lassen, über das Fleisch streuen und Thymian und Lorbeerblatt hinzufügen. 
Alles mit dem Rodenbach und der braunen Brühe oder dem Wasser aufgießen und fertig schmoren lassen. 
Die Schweinefleischstücke auf einer Platte anrichten und warm halten. 
Sauce abschmecken, Thymian und Lorbeerblatt entfernen und Sauce über das Fleisch gießen. 
Mit Petersilie dekorieren. 
 
    Zubereitung des geschmorten Chicorée: 
Den Chicorée mit Fett, Salz, Pfeffer, Wasser und Zitrone in einen Topf geben. 
Legen Sie ein Butterpapier darauf und lassen Sie es köcheln. 
Den Chicorée abtropfen lassen und in der Pfanne anbraten. 
Alles mit Kartoffelpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Geschmorte Schweinekoteletts in Kriek Lambiek 
 
    (2 Personen) 
 
    2 Schulterkoteletts 
Salz, Pfeffer 
25 g Butter 
1 Flasche Kriek Lambic (250 ml) 
1 Zimtstange 
2 Esslöffel Kirschmarmelade 
Alle Bindemittel 
 
    Die Koteletts mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Butter in einer Pfanne erhitzen und die Koteletts von allen Seiten anbraten. 
Das Bier und die Zimtstange hinzugeben, die Koteletts 
± 20 Minuten leicht schmoren und aus dem Eintopf nehmen. 
Marmelade in den Eintopf rühren und mit Allesbinder leicht binden. 
Die Soße mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Fleisch auf 2 Tellern anrichten und mit etwas Soße übergießen. 
Köstlich mit frischen grünen Erbsen mit Minze. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Geschmorte Lammkeule mit Trappist 
 
    ± 1 kg Lammkeule ohne Knochen 
Butter 
2 Karotten 
2 Zwiebeln 
2 Tomaten 
1 Zweig Thymian 
1 Lorbeerblatt 
1 Knoblauchzehe 
2 Flaschen Weißer Trappist (Triple, 33 cl) 
1/2 Liter Rinderbrühe 
1 Tasse Kresse 
 
    Die Keule würzen und in einem Stück Butter rundum schön färben lassen. 
Karotten und Zwiebeln putzen, grob hacken und zum Schluss mit der Keule farblich anbraten. 
Bedecken Sie alles mit dem Trappist und der Brühe (das Bein muss 1/4 unter Flüssigkeit sein). 
Thymian, Lorbeerblatt, Knoblauch und die gewaschenen und geviertelten Tomaten dazugeben. 
Zum Kochen bringen und zugedeckt 1 Stunde und 15 Minuten köcheln lassen. 
Die Keule entfernen, den Eintopf absieben und die gesiebte Kochflüssigkeit auf Saucendicke einkochen lassen. 
Mit Salzkartoffeln und einem Bund Kresse servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sauerbraten 
 
    Wählen Sie ein zartes Stück Charolais von 1-2 kg, spicken Sie es mit 100 g langen Streifen fettem Speck und würzen Sie es mit Salz und Pfeffer. 
In einer Schmorpfanne mit 75 g Butter von allen Seiten anbraten. 
In der Zwischenzeit 700 g Kalbsknochen mit einer Mischung aus 100 g Zwiebel, 100 g Karotten, einem Kräuterbund aus Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie und Sellerie, 2 Knoblauchzehen, 4 Nelken, einer Prise Zimt, 5 g Bohnenkraut und 5 g Majoran und dann alles ebenfalls in die Schmorpfanne geben. 
Mit 1/2 Liter Rodenbach Bier, 1/2 Liter weißer Bratensoße, 2 dl Tomatensauce und einer Prise Cassonade anfeuchten. 
Langsam zum Kochen bringen, die Pfanne mit Butterpapier abdecken und für 2 Stunden in einen normal warmen Ofen stellen. 
Das Rindfleisch herausnehmen, die Soße durch ein Sieb gießen, den Schaum abschöpfen und die Flüssigkeit sehr klar machen. 
Sahne hinzugeben und mit frisch gemahlenem Pfeffer würzen. 
Die Soße auf eine Platte gießen und die Rindfleischscheiben abwechselnd dazwischen anrichten. 
Schmoren Sie dann für jeden Gast eine Scheibe gekochten Vorderschinken, der zuerst gebraten wurde, eine Scheibe holländischen Käse und dann eine Scheibe Rindfleisch. 
Auf jede Portion einen Esslöffel passierte Tomaten und einen Esslöffel Kochflüssigkeit geben. 
Alle Portionen auf einer großen Platte anrichten, im Ofen gratinieren und mit der Soße schön umwickelt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Geflügel Supreme Clovis 
 
    Nehmen Sie die besten Stücke eines Huhns, würzen Sie sie mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer, lassen Sie sie in einer Sautierpfanne färben und legen Sie sie dann auf einen Teller. 
Karotten, Zwiebeln, Schalotten und Sellerie fein dekorieren, alles in Würfel schneiden und in der Butter, in der die Hähnchenteile gebraten wurden, leicht einweichen lassen. 
Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie und einen Estragonzweig zugeben und mit 1/2 Flasche Rodenbach Bier aufgießen. 
Schmoren Sie die Zubereitung, indem Sie das Bier fast vollständig reduzieren lassen und dann 4 in Butter sautierte Geißblattwürfel hinzufügen. 
Den Blätterteig auf 1/2 cm Dicke ausrollen und 2 runde Stücke ausstechen, die groß genug sind, um das Geflügel zu umschließen. 
Auf ein Stück eine Scheibe Ardennenschinken legen, dann die Hähnchenstücke und mit der restlichen Dekoration abschließen. 
Den Teigrand verstreichen und das zweite Teigstück auf die Füllung legen. 
Die Ränder mit gedrehten Fransen schließen, den Teig mit Eigelb bestreichen, mit einer Gabel einstechen und 15 Minuten im warmen Ofen backen. 
Separat mit einer Cervoise-Sauce und Saisongemüse servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefüllte Auberginen 
 
    6 Auberginen längs aufschneiden, in der Mitte einen Schlitz machen, dann in warmes Fett tauchen. 
Dann das Fruchtfleisch herausnehmen, fein hacken und aufbewahren. 
6 Schalotten und eine Knoblauchzehe ebenfalls hacken und in 50 g Butter einweichen lassen 
. 
500 g mageres Schweinehack dazugeben, mit einer Gabel vermischen, eine Flasche Rodenbach Bier darüber gießen, würzen und 30 Minuten schmoren lassen. 
Wenn die Flüssigkeit vollständig reduziert ist, die Auberginen mit einer Mischung aus 1 EL gehackter Petersilie, 2 EL Paniermehl und dem Auberginenmark füllen, glatt streichen, mit Parmesankäse und Paniermehl bestreuen und im Ofen bräunen. 
Jede Aubergine vor dem Servieren mit der im Frittierteig gewälzten und in Öl sautierten Zwiebel garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefüllte Grünkohlblätter mit Hackfleisch und St. Paul Triple 
 
    400 g halb und halb gehackt 
2 Zwieback 
1 Ei 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
50 g Rosinen 
1 dl Hühnerbrühe 
2 Esslöffel Tomatenpüree 
2 Teelöffel Chilipulver 
1 Grünkohl (± 750 g) 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
2 Teelöffel Korianderpulver 
1 Flasche St. Paul Triple (33 cl) 
Salz und Pfeffer aus der Mühle nach Geschmack 
 
    Vom Kohl einige gleichmäßige Blätter entfernen und in kochendem Wasser mit einer Prise Salz blanchieren, bis sie al dente sind. 
Aus der Pfanne nehmen, auf ein sauberes Geschirrtuch oder Küchenpapier legen und abtropfen und abkühlen lassen. 
Hackfleisch, Ei, fein gehackte Zwiebel, Knoblauch, Rosinen, zerbröckelten Zwieback sowie Chili- und Korianderpulver mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Kohlblätter mit der Hackfleischmischung füllen, schöne Päckchen formen und mit einem Cocktailspieß aus Holz befestigen. 
Das Öl in einer Bratpfanne erhitzen und die gefüllten Kohlblätter abwechselnd kurz anbraten . 
Die gefüllten Kohlblätter aus der Pfanne nehmen und die Hitze reduzieren. 
Das Tomatenpüree hinzugeben und unter Rühren entsäuern lassen. 
Brühe und die Hälfte des Bieres angießen, Kohlpäckchen wieder in die Pfanne geben und 30 Minuten köcheln lassen. 
10 Minuten vor Ende der Schmorzeit das restliche Bier dazugeben und die Sauce etwas einkochen lassen. 
Mit Kartoffelkroketten und einem Salat mit Rettich, Tomate und Gurke servieren und dazu ein gekühltes Glas (8-9°C) St. Paul Triple trinken. 
 
    St. Paul Triple ist ein Bier der Brouwerij Sterkens aus Meer in Belgien. 7,6% 
vol. alc., 18 Grad Plato. Zu verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefülltes Hähnchen mit Pflaumen und Äpfeln 
 
    1 Masthähnchen von 11/2 kg 
175 g frische Semmelbrösel 
12 Pflaumen, über Nacht eingeweicht und fein gehackt 
2 große Äpfel, entkernt und in Stücke geschnitten 
Schale und Saft von 1 ungespritzten Zitrone 
1 verquirltes Ei 
Magermilch 
Salz, Pfeffer 
 
    Semmelbrösel, Pflaumen, Äpfel und abgeriebene Zitronenschale gut vermischen. 
Die Mischung mit dem verquirlten Ei und dem Zitronensaft binden und die Hähnchenhöhle damit füllen. 
Legen Sie das Hähnchen in einen gebutterten Bräter und braten Sie das Hähnchen in einem auf 200 °C vorgeheizten Ofen für 1 1/2 Stunden. 
Regelmäßig mit der Kochflüssigkeit begießen. 
Das Hähnchen wie gewohnt in Scheiben schneiden und die Füllung hineingeben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefüllte Rohschinkenröllchen 
 
    (Ardennen) 
 
    Rohschinken ist ein köstliches Produkt aus den belgischen Ardennen. Rohschinken wird oft kalt gegessen, zum Beispiel mit sauren Gurken und grobem Brot. Aber gerade bei diesem warmen Gericht kommt auch der leckere Rauchgeschmack voll zur Geltung. 
 
    3 Esslöffel Olivenöl 
1 fein gehackte große Zwiebel 
3 fein gehackte Knoblauchzehen 
1 rote Paprika in langen dünnen Streifen 
1 große ungeschälte Zucchiniwürfel 
2 große geschälte Fleischtomaten in Spalten 
Salz und Pfeffer 
1 Teelöffel fein gehackter Thymian 
2 Esslöffel fein gehacktes Basilikum 
75 g grob gerieben junger gereifter Käse 
12 große etwas dickere Scheiben roher Ardennenschinken 
 
    2 Esslöffel Olivenöl erhitzen und die Zwiebel und den Knoblauch etwa 5 Minuten sanft anbraten. 
Die Paprika ± 5 Minuten anbraten. 
Zucchini, Tomaten, Salz, Pfeffer und Thymian hinzugeben und das Gemüse bei schwacher Hitze ± 15 Minuten schmoren lassen, bis die Feuchtigkeit verdunstet ist. 
Basilikum und Käse unterrühren. 
Backofen auf 180°C vorheizen. 
Die Gemüsemischung auf die Schinkenscheiben verteilen und den Schinken aufrollen. 
Die Brötchen in eine Auflaufform legen, die Oberseite der Brötchen mit 1 EL Öl bepinseln und den Schinken auf mittlerer Schiene 10-15 Minuten knusprig backen. 
Zu diesen Schinkenröllchen gekochte Kartoffeln in 
der Schale servieren, dazu eine grobe Senfcreme aus 11/4 dl Crème Frache, gemischt mit 1 Esslöffel grobem Senf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Grüner Hackbraten 
 
    500 g Hackfleisch 
1 Bund Petersilie 
1 Knoblauchzehe 
1 Ei 
Salz, Pfeffer 
1 Zwieback 
 
    Petersilie fein hacken. 
Mischen Sie alle Zutaten in einem und geben Sie die Mischung in eine Kuchenform. 
Ofen auf 240°C vorheizen und den Hackbraten 20-25 Minuten backen. 
Schneiden Sie es in Scheiben und essen Sie es mit etwas scharfem Senf, neuen Kartoffeln (oder gekochten neuen Kartoffeln) und einem neutralen Gemüse (Haricots Vert oder Chou Fleur). 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Omas Kaninchen 
 
    1 Hauskaninchen, in Stücke geschnitten 
250 g gehackte Schalottenbutter 
Pfeffer 
, Salz 
Lorbeerblatt, Thymian 
1 Liter Brühe 
50 g Tomatenpüree 
1 Glas Weißwein 
400 g Champignons 
Kartoffelstärke 
 
    Die Kaninchenstücke in Butter anbraten und die gehackte Zwiebel hinzufügen. 
Dann die Kräuter und das Tomatenpüree hinzugeben, mit der Brühe aufgießen, den Deckel auf den Topf legen und eine Stunde leicht köcheln lassen. 
Champignons waschen und 10 Minuten anbraten. 
Das Fleisch aus dem Topf nehmen, die Sauce abschmecken und mit der Kartoffelstärke binden. 
Mit Brot und Apfelmus servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gyros aus Mechelner Kuhkuchen 
 
    2 Mechelner Kuckucke von ± 11/2 kg 
1/2 rote, 1/2 grüne und 1/2 gelbe Paprika 
1 Zwiebelbutter 1 
Teelöffel 
provenzalische Kräuter 
1 Prise Cayennepfeffer 
, Salz 
 
    Für die Soße: 
1 Zwiebel 
2 Karotten 
1 gedünsteter Lauch 
Butter 
1 Knoblauchzehe 
35 gr Tomatenpüree 
4 dl Wasser 
 
    Für die Garnitur: 
200 gr normaler Reis 
100 gr Wildreis (siehe Tipp 1) 
 
    Bitten Sie Ihren Geflügelhändler, den Kuckuck zu entgräten. 
So viel Fleisch wie möglich von den Hähnchen entfernen und in feine Streifen schneiden. 
Waschen Sie die Paprika und entfernen Sie die Kerne und Kerne. 
Zwiebel schälen. 
Die Paprika in dünne Streifen schneiden und die Zwiebel in Ringe halbieren. 
Ein Stück Butter in einer Pfanne schmelzen und das Gemüse anbraten, bis es knusprig ist. 
Abkühlen lassen, die rohen Kuckucksstreifen dazugeben und mit den Kräutern der Provence, dem Cayennepfeffer, Pfeffer und Salz würzen. 
4 feuerfeste Schalen von ± 10 cm Durchmesser mit Butter einfetten, die Zubereitung darauf verteilen und die Masse fest andrücken (siehe Tipp 2). 
Stellen Sie das Geschirr in einen Topf mit etwas Wasser und lassen Sie das Gericht ± 15 Minuten unter geschlossenem Deckel dämpfen. 
Machen Sie die Soße. 
Zwiebel und Knoblauchzehe schälen und fein hacken. 
Karotten und Lauch putzen. 
Den Lauch in Ringe und die Karotten in Stücke schneiden. 
Die Hälfte der Zwiebelschnitzel mit der Knoblauchzehe in einem Stück Butter dünsten. 
Das Tomatenpüree und 4 dl Wasser zugeben, alles vermischen und die Karottenbrunoise und die Lauchscheiben darin al dente kochen. 
Die andere Hälfte der Zwiebelscheiben in einem Stück Butter dünsten, den Reis einrühren und in 4 1/2 dl gesalzenem Wasser ± 20 Minuten garen. 
Eine Schüssel Gyros auf einen Teller stellen, die Tomaten-Gemüse-Sauce darüber gießen und einen Ring aus Reis um die Schüssel formen. 
 
    Tipp 1: Sie können optional 400 gr Mischreis (Langkorn + Wild) verwenden (im Supermarkt erhältlich). 
 
    Tipp 2: Damit alle Zutaten gut zusammenhalten, können Sie das Geschirr für ein paar Minuten ins Gefrierfach stellen. 
 
    Wildreis ist eigentlich kein Reis, sondern der Samen eines Grases aus Nord- und Mittelamerika. Sie wurde viel von den Indianern gegessen. Die Körner sind schwarz und länglich. 
Wildreis wird mit normalem Reis gemischt. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hase mit Pflaumen 
 
    1 Hase (oder ein Wildkaninchen) 
1 Liter Lambic (Brüsseler Bier) 
2 Esslöffel Weinessig 
1 Zwiebel 
1 Karotte 
1 Lorbeerblatt 
4 Wacholderbeeren 
4 weiße Pfefferkörner 
50 g Schmalz 
50 g Butter 
1 Esslöffel Mehl 
300 g getrocknete Pflaumen 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Filet in Stücke teilen und auf einer großen Platte anrichten. 
Mit Bier und Weinessig aufgießen (Kopf, Leber und Nieren 
getrennt halten). 
Die gehackte Zwiebel und die gehackte Karotte, die Wacholderbeeren, das Lorbeerblatt und die Pfefferkörner auf die Hasenstücke legen und 12 Stunden marinieren lassen. 
Dann das Filet aus der Form nehmen und sorgfältig trocknen. 
Die Marinade abseihen und leicht erhitzen. 
Das Schmalz in einem Topf schmelzen und die Hasenstücke darin anbraten. 
Das Mehl darüber streuen und einige Minuten mit einem Holzlöffel umrühren. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Marinade nach und nach in die Pfanne gießen und weiterrühren. 
Die Nieren, den Kopf und die Leber dazugeben und alles 1 Stunde kochen lassen. 
Pflaumen und Butter nach halber Garzeit zugeben und gut vermischen. 
Wenn der Hase gar ist, noch etwas würzen. 
Das Filet sehr warm im Schmortopf mit Salzkartoffeln servieren. 
Die sehr klein geschnittenen Nieren werden zusammen mit den Filetstücken serviert. 
Der Kopf wird nicht gegessen. 
Wenn Sie möchten, können Sie die Leber zerdrücken und in der Sauce verwenden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hase aus dem Land Herve 
 
    1 Hase oder 1 Kaninchen 
150 g Butter 
2 EL Birnensirup 
2 Lorbeerblätter 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Filet in Stücke schneiden und in Butter mit Salz, Pfeffer und Lorbeerblatt anbraten. 
Braten Sie das Fleisch bei schwacher Hitze etwa 60 Minuten lang. 
Legen Sie die Filetstücke auf eine vorgewärmte Schüssel. 
Den Sirup in die Kochflüssigkeit geben und mit einem Holzlöffel gut umrühren. 
Die Sauce über die Filets gießen. 
Servieren Sie es sehr heiß mit Salzkartoffeln. 
 
    Manchmal wird dieses Rezept etwas aufwändiger, indem man zu Beginn der Bratzeit ein paar Schalotten hinzufügt und die Sauce mit Sahne abschließt. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schinkensteaks in De Koninck 
 
    500 g magere Schinkensteaks 
1 dicke Scheibe Schinken 
50 g Butter 
1 Knoblauchzehe 1 
1/2 Esslöffel Französischer Senf 
1 Kräuterbouillontablette 1 
Flasche De Koninck 
1 Tasse Champignons 
250 g Karotten 
1 Zwiebel 
 
    Das Fleisch in Stücke und den Schinken in kleine Würfel schneiden. 
Schneide die Zwiebel. 
Butter erhitzen und Fleisch, Schinken und Zwiebel ca. 5 Minuten goldbraun anbraten. 
Knoblauch darüber pressen und Senf, Brühwürfel und Bier unterrühren. 
Zum Kochen bringen und etwa eine Stunde köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit die Pilze und Karotten putzen und in Stücke schneiden. 
Fügen Sie sie nach einer Stunde hinzu und lassen Sie sie 15 Minuten kochen. 
Alles mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit warmem Baguette und grünem Salat servieren. 
 
    De Koninck ist ein bernsteinfarbenes Bier aus Antwerpen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schinken vom Mechelner Kuckuck 
 
    4 Keulen vom Mechelner Kuckuck 
1 Lauch 
100 g grüne Bohnen 
100 g Spinat 
1 EL Olivenöl 
3 Tomatenbutter 
2 dl Hühnerbrühe 
250 g Champignons 
2 Schalotten 
4 Kartoffeln 
50 
g gemahlener Käse 
Muskatnuss, Pfeffer, Salz 
 
    Die Sprunggelenke von den Beinen hacken, den Oberschenkelknochen entfernen und das Fleisch mit der Haut über das Wadenbein ziehen. 
Auf diese Weise 4 Schinken formen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Porree waschen und längs in 4 Streifen schneiden, blanchieren und unter kaltem Wasser abschrecken. 
Die Bohnen putzen und in Salzwasser blanchieren. 
4 Bündel formen und mit den Lauchstreifen zubinden. 
Den Spinat waschen, trocknen und im Olivenöl dünsten. 
Tomaten waschen, zwei halbieren, aushöhlen und mit dem geschmorten Spinat füllen. 
Eine Auflaufform leicht mit Butter einfetten und die Bohnen und Tomaten darin anrichten. 
Die Hühnerbrühe zum Kochen bringen. 
Champignons waschen, in Würfel schneiden und in der kochenden Hühnerbrühe 1 Minute blanchieren. 
Die Kochflüssigkeit abgießen und für die Sauce auffangen. 
Schalotten schälen und halbieren. 
Die letzte Tomate vierteln. 
Die Hähnchenschinken 15 Minuten in Butter anbraten, dann die Tomatenstücke und die Schalotte zugeben und weitere 15 Minuten köcheln lassen. 
Die gebräunten Schinken warm halten. 
Gießen Sie das Bratfett vorsichtig ab und gießen Sie die Hühnerbrühe in die Pfanne. 
Die Sauce aufkochen lassen und durch ein Sieb passieren. 
Kartoffeln waschen und mit Schale kochen. 
Schneiden Sie eine Kappe ab und höhlen Sie sie aus. 
Aus dem Fruchtfleisch, einem Stück Butter und 3/4 des geriebenen Käses ein Püree zubereiten und die Kartoffeln füllen. 
Mit dem restlichen geriebenen Käse bestreuen und im Ofen gratinieren. 
Die Champignons in einem Stück Butter anbraten. 
Gefüllte Tomaten und Bohnen im Backofen bei 150°C erhitzen. 
Richten Sie einen Schinken, eine Kartoffel, eine gefüllte Tomate, ein Bohnenbündel und einige Pilze auf einem Teller an. 
Die Soße über das Fleisch geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Haze-Bolzen mit Pflaumen, geschmort in Mc Chouffe 
 
    1 kg Haselkerne 
1 Zwiebel 
2 fein gehackte Knoblauchzehen 
1 Teelöffel Thymian 
1 Teelöffel zerdrückte Wacholderbeeren 
150 g getrocknete, entsteinte Pflaumen 
2 zerdrückte Nelken 
4 EL Blaubeermarmelade 
2 EL Worcestersauce 
4 EL Sonnenblumenöl oder Butter 
4 dl Mc Chouffe 
frisch gemahlener Pfeffer u Salz nach Geschmack 
 
    Reiben Sie die Haselnüsse mit etwas frisch gemahlenem Pfeffer und Salz ein und braten Sie sie so schnell wie möglich in Butter oder Sonnenblumenöl an. 
Die Hitze reduzieren, die fein gehackte Zwiebel, den Knoblauch, den Thymian, die zerdrückten Wacholderbeeren, die Nelken, die entkernten und fein gehackten Pflaumen und die Hälfte des Bieres zugeben und ± 1 Stunde leicht köcheln lassen. 
Nach dieser Stunde die Worcestersauce, die Heidelbeermarmelade und das restliche Bier hinzugeben und weitere 15 Minuten köcheln lassen. 
Haselnüsse herausnehmen und warm stellen. 
Die Soße abseihen, zurück in den Topf geben und soweit wie möglich reduzieren lassen. 
Die Haselnüsse auf 4 vorgewärmte Teller verteilen und die Sauce darüber gießen. 
Mit Kartoffelpüree, Rotkraut mit Äpfeln und Birnenkompott servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hazepeper auf Brüsseler Art 
 
    1 in Stücke geschnittenes Filet 
100 g Schmalz 
2 Zwiebeln 
4 Schalotten 
2 Karotten 
5 Wacholderbeeren 
500 g Äpfel 
Sellerie 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
3/4 Liter braunes Bier 
1 Esslöffel Johannisbeergelee 
50 g Butter 
Salz, Pfeffer 
 
    Das Schmalz in einen großen Topf geben und bei schwacher Hitze schmelzen lassen. 
Dann die Hitze erhöhen und die Filetstücke von allen Seiten ca. 5 Minuten schnell anbraten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zwiebeln, Schalotten, Karotten und Sellerie dazugeben und alles mit dem Bier aufkochen. 
Die Wacholderbeeren, die geschälte Zwiebel, die geviertelten Äpfel und das Kräuterbouquet zugeben, nochmals aufkochen und dann die Hitze reduzieren. 
Lassen Sie das Gericht für ± 60 Minuten kochen. 
Die Filets mit einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und in einer anderen Pfanne bei sehr schwacher Hitze warm halten. 
Kochen Sie die Flüssigkeit bei starker Hitze 5 Minuten lang. 
Dann das Johannisbeergelee und die Butter hinzugeben und mit einem Kochlöffel gut verrühren. 
Die Sauce abseihen und über die Filets gießen. 
Sehr heiß servieren, mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Himmlische Roastbeefstreifen 
 
    600 g Roastbeef 
7 Knoblauchzehen 
4 Rosmarinzweige 
4 Thymianzweige 
4 Esslöffel Olivenöl 
11/2 dl Westmalle Tripelcreme 
(um die Sauce auf die gewünschte Dicke zu bringen) 
Salz, frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
 
    6 Knoblauchzehen schälen und mit einem Messer zerdrücken. 
Roastbeef in Streifen schneiden. 
Die Hälfte von Knoblauch, Thymian und Rosmarin in eine Schüssel geben, die Roastbeefstreifen darauf legen und mit den restlichen Kräutern bedecken. 
Das Öl darüber gießen und das Fleisch im Kühlschrank ± 3 Stunden marinieren. 
Fleisch und Marinade auf Zimmertemperatur kommen lassen und in der Marinade in einer Bratpfanne ohne Butter schnell anbraten. 
Dann das Fleisch auf vorgewärmten Tellern anrichten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Die letzte Knoblauchzehe über dem Fett auspressen und kurz anbraten. 
Das Westmalle Tripel zugeben, aufkochen und die Biermischung 
± 2 Minuten kochen lassen. 
Sahne zugeben, bis die Sauce die gewünschte Dicke erreicht hat und die Sauce dann nicht kochen lassen. 
Die Soße abseihen und über das Fleisch gießen. 
Mit Tagliatelle und al dente Karotten mit Zitronenbutter servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Die Schönheit von St.-Katelijne 
 
    1 Blumenkohl (zum Beispiel ein erster Blumenkohl von St.-Katelijne Waver) 
3 Esslöffel Mehl 
Butter 
1/2 Esslöffel Currypfeffer 
, Salz 
2 Esslöffel Sauerrahm 
4 quadratische Scheiben Chester- oder Cheddar-Käse 
2 Scheiben 2 mm dicker gekochter Schinken 
4 dünne Scheiben je 100 g Putenfleisch (handgroß) 
1 EL gehackte Petersilie 
 
    Den Blumenkohl säubern, im Ganzen in einer kleinen Schüssel, die genau hineinpasst, in einer Tasse Wasser mit etwas Salz kochen und unter einem Deckel 4 Minuten garen. 
Entfernen Sie die Kohle aus der Kochflüssigkeit und halten Sie die Flüssigkeit beiseite. 
In der Zwischenzeit 1 EL Mehl mit 1 EL Butter zu einer kalten Mehlschwitze kneten. 
Verwenden Sie diese, um die Kochflüssigkeit nach Geschmack einzudicken, indem Sie sie unter Rühren mit einem Schneebesen zum Kochen bringen. 
Diese Sauce mit Curry, Pfeffer, Salz und Sauerrahm abschmecken. 
Käse und Schinken unter die Putenbrüste heben, fest andrücken oder mit einem Holzspieß festhalten. 
Rollen Sie das Fleisch in einer Mischung aus 3/4 Mehl und 1/4 Curry und braten Sie es in Butter, bis es auf beiden Seiten schön gebräunt ist. 
Den Blumenkohl mit der Sauce auf die Schalen verteilen. 
Das Fleisch daneben legen, mit Mikrowellenfolie oder einem Deckel abdecken und im (Mikrowellen-)Ofen erhitzen. 
Petersilie darüber streuen. 
Mit Brot und einem Lagerbier, einem Weißbier oder einem Luxemburger Sylvaner servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Heißer Teufel von Saint Job 
 
    720 g gemahlenes gemischtes Hackfleisch 
2 Schalotten 
750 g Zwiebel 
750 g Kartoffeln 
Butter 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
2 dl Milch 
1 Eigelb 
Semmelbrösel 
 
    Schalotten hacken und in Butter anschwitzen. 
Das Hackfleisch dazugeben, mit Salz und Pfeffer würzen und das Hack kurz köcheln lassen. 
Die Zwiebeln in Halbmonde schneiden und in Butter goldbraun anschwitzen. 
Für das Kartoffelpüree die Kartoffeln kochen, abgießen und durch ein Sieb passieren. 
Kochende Milch und Butter einrühren und nach Belieben mit Pfeffer, Muskat und Salz würzen. 
Eine Auflaufform buttern und das geschmorte Hackfleisch, die goldene Zwiebel und das Kartoffelpüree darin einschichten. 
Mit Eigelb bestreichen und mit Semmelbröseln bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hopfenfeldküken 
 
    6 Hähnchen entbeinen, würzen und mit einer Mischung aus 300 g Kalbshackfleisch, 300 g mittelfettem Schweinehackfleisch, 3 Eigelb und 1/3 dieser 
Gesamtmenge an Hopfensprossen füllen. 
Die Hähnchen wie gewohnt in der Pfanne backen (± 30 Minuten). 
Geben Sie jedoch nach 15 Minuten eine feine Mischung aus Karotten, Schalotten, Petersilienwurzeln, Thymian und Lorbeerblatt hinzu. 
Wenn die Küken gekocht sind, arrangieren Sie sie in einer Pfanne. 
Den Auflauf mit einer Flasche Rodenbach Bier und etwas Kalbsfond anfeuchten und die Flüssigkeit auf die gewünschte Menge einkochen lassen. 
Andicken Sie es leicht mit weicher Butter, die in Mehl gemischt wird. 
Vor dem Servieren 2 EL Sahne in die Sauce rühren und nochmals durchwürzen. 
Die Sauce über die Küken gießen. 
Separat mit Körben mit Hopfensprossen und Kartoffelnüssen servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eintopf nach Genter Art 
 
    200 g Speck 
1 Schweineohr, Keule und Schwanz 
1 Ochsenschwanz 
250 g Kalbsbrust 
1 Rinderhaxe 
1 Kalbshaxe 
500 g Hammelschulter 
Salz, Pfeffer 
4 große Karotten 
1 Blumenkohl 
2 Lauch 
1 Sellerie 
3 Steckrüben 
250 g Rosenkohl 
1/2 Wirsing 
4 große Zwiebeln 
200 g Schweinswurst 
25 g Butter 
 
    Legen Sie das Fleisch in reichlich Wasser und lassen Sie es eine Weile kochen. 
Das Wasser abgießen und alles mit kaltem Wasser abspülen. 
Das Fleisch mit Wasser und Salz und Pfeffer wieder aufsetzen und alles 2 1/2 Stunden garen lassen. 
Das Gemüse putzen und in gleich große Stücke schneiden. 
Fügen Sie das gesamte Gemüse hinzu und lassen Sie es eine halbe Stunde kochen. 
Nun die Wurst hinzugeben und die Wurst anbraten. 
Mit Senf und Salzkartoffeln oder Brot servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eintopf aus Französisch-Flandern 
 
    1 Ochsenschwanz 
400 g Bruststück 
Salz, Pfeffer 
2 große Winterkarotten 
500 g Schwarzwurzeln 
1/2 Rübe 
1 kg Kartoffeln 
4 Zwiebeln 
100 g Sauerkrautspeck 
25 g Mehl 
40 g Butter 
 
    Den geschnittenen Ochsenschwanz, das Bruststück und das Stück Salzlakespeck in reichlich Wasser ca. 1 1/2 Stunden sanft garen lassen. 
Eine schwere Auflaufform mit Butter auspinseln und die geschnittenen Karotten, die fein geschnittene Schwarzwurzel, die Kohlrabistreifen, die geviertelten Kartoffeln und die geschnittenen Zwiebeln darauf legen. 
Die Fleischstücke dazugeben, mit etwas Fleischbrühe aufgießen und alles zusammen 45-60 Minuten köcheln lassen. 
Aus der restlichen Butter, dem Mehl und ± 3 dl Brühe eine Sauce zubereiten und separat servieren oder über den Eintopf gießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hammel-Eintopf 
 
    150 g weiße Bohnen 
100 g Fett 
11/2 kg Hammel (Schulter und Rippen) 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
Knoblauch 
3 Zwiebeln 
4 Karotten 
1 Sellerie 
4 Steckrüben 
1/2 kg Kartoffeln 
Sauergurken und Zwiebeln 
 
    Die Bohnen waschen und mindestens 12 Stunden in reichlich Wasser einweichen. 
Das Fett erhitzen und das Fleisch darin anbraten. 
Jetzt das Fleisch in reichlich Wasser geben, die Bohnen und Gewürze zugeben und aufkochen lassen. 
Das Gemüse putzen, die Kartoffeln schälen und in gleich große Stücke schneiden. 
Nach einer halben Stunde das gehackte Gemüse und die Kartoffeln zum Fleisch geben und alles fertig garen lassen. 
Mit Essiggurken und eingelegten Zwiebeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eintopf 
 
    1/2 kg Kalbshaxe 
1 Schinken 
1/2 kg Rindshaxe 
3 Liter Wasser 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
4 Karotten 
3 Lauch 
1 Knollensellerie 
1 Knoblauchzehe 
1/2 Weißkohl 
3/4 kg Kartoffeln 
1/4 kg Stangenbohnen 
50 gr Petersilie 
 
    Das Fleisch mit dem Wasser und den Kräutern auf den Herd stellen und 2 Stunden garen lassen. 
In der Zwischenzeit das Gemüse putzen, die Kartoffeln schälen und in ca. 3 cm große Stücke schneiden. 
Nach den 2 Stunden das Gemüse und die Kartoffeln zum Fleisch geben und alles eine weitere Stunde garen lassen. 
Thymian und Lorbeerblatt entfernen und vor dem Servieren mit der gehackten Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Jagdgericht (Fleisch im Ofen mit Kartoffelpüree) 
 
    600 g Schnitzel oder magere Rindersteaks in Würfel geschnitten 
Mehl 
100 g Butter 
1 EL Speck Fett 
1 große gehackte Zwiebel 
1 geschälter und gehackter saurer Apfel 
3 Nelken 
2 Lorbeerblätter 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
10 zerdrückte Wacholderbeeren 
10 eingelegte Zwiebeln 
2 dl junger Rotwein 
püriert Kartoffeln 
2 zerkrümelte Zwiebacke 
 
    Die Fleischstücke mit Mehl bestäuben. 
50 g Butter und das Speckfett in einer Bratpfanne erhitzen und die Fleischstücke von allen Seiten rasch goldbraun anbraten. 
Zwiebel und Apfel hinzugeben und ebenfalls etwas Farbe annehmen lassen. 
Dann die Nelken, Lorbeerblätter, Salz, reichlich Pfeffer, die Wacholderbeeren und die Perlzwiebeln dazugeben und mit dem vorgewärmten Wein aufgießen. 
Einmal umrühren, einen Deckel auf die Pfanne geben und bei schwacher Hitze 3 Stunden köcheln lassen. 
Wenn es zu trocken wird, fügen Sie etwas heißes Wasser hinzu. 
Die Fleischmischung mit dem Eintopf in eine feuerfeste Form geben und mit einer Schicht Kartoffelpüree bedecken. 
Zwiebackkrümel darüber streuen und hier und da ein Stück Butter darüber geben. 
Die Form für 15 Minuten in den auf 250 °C vorgeheizten Backofen stellen, bis sich eine goldbraune Kruste gebildet hat. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Junges Wildkaninchen auf flämische Art 
 
    (10 Personen) 
 
    2 kg Wild oder Hauskaninchen in Stücke geschnitten (mit Leber) 
Pfeffer, Salz 
Butter 
250 g gesalzener Speck, gewürfelt 
4 grob gehackte Schalotten 
2 EL scharfer Senf 
1/2 dl Essig 
 
    Rücken und Hinterbeine des Kaninchens würzen und in einem Stück Butter in einem auf 180°C vorgeheizten Ofen in einem Stück Butter färben. 
Dann lassen Sie das Kaninchen für drei Viertel backen. 
Die Speckwürfel blanchieren und zusammen mit den Schalotten zum Kaninchen geben. 
Den Rücken und das Gesäß oben mit Senf bestreichen und wieder in den Ofen stellen. 
In der Zwischenzeit die Leber und den Essig mahlen oder mischen und diese Mischung über das Fleisch gießen. 
Lassen Sie das Fleisch nun vollständig garen. 
Der Rücken ist nach ± 15 Minuten fertig, das Gesäß nach 20-30 Minuten bei 160°C. 
Die Sauce durch ein Sieb passieren und dann über das Kaninchen gießen. 
Mit Bratkartoffeln und leicht gezuckerten Bratapfelspalten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Junger Truthahn in Gueuze 
 
    (Brabant) 
 
    1-2 junge Puten (insgesamt ± 1200 g) 
1 Zweig Thymian 
2 Lorbeerblätter 
150 g Butter 
3/4 Liter Gueuze 
2 EL Tomatenpüree 
1 EL Mehl 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Puten leicht salzen und pfeffern. 
100 g Butter in eine hitzebeständige Form geben, die geschmolzenen Puten hinzugeben und in einem ziemlich warmen Ofen backen, bis sie von allen Seiten schön gebräunt sind. 
Das Mehl über das Geflügel streuen und das mit etwas Wasser vermischte Tomatenmark hinzugeben. 
Das Ganze bildet eine Art „Karamell“, der sofort mit Bier übergossen werden muss. 
Jetzt entsteht eine leichte Schaumschicht, die beim weiteren Garen verschwindet. 
Thymian, Lorbeerblatt und die restliche Butter zugeben und je nach Dicke und Qualität des Geflügels bei schwacher Hitze 45-60 Minuten köcheln lassen. 
Servieren Sie das Gericht sehr warm mit Kartoffelkroketten und Apfelmus. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kalbsbrust mit Gurke 
 
    1 Kalbsbrust ohne Knochen 
1 kg Schweinehack 
1 kg Kalbshack 
100 g Petersilie 
250 g Speck 
2 Zwiebeln 
3 Nelken 
1 Möhre 
Kräuterbund 
Pfeffer, Salz 
Maisstärke 
1 Liter Brühe 
3 Gurken 
Mehl 
Butter 
 
    Die Kalbsbrust entbeinen und mit einer Mischung aus Schweine- und Kalbshackfleisch, sautierten Zwiebeln, gehackter Petersilie, Nelken, Pfeffer, Salz und Speck füllen. 
Braten Sie das Fleisch in Butter an und schieben Sie es dann in einen Bräter in den Ofen. 
Im auf 200 °C vorgeheizten Backofen ca. 1 Stunde backen. 
Nach der Hälfte des Backvorgangs eine gehackte Karotte, eine Zwiebel und das Kräuterbouquet hinzugeben und weiterschmoren lassen. 
Mit der Brühe anfeuchten. 
In der Zwischenzeit 3 Gurken klein schneiden, mit einer Zwiebel in Butter anschwitzen und diese Mischung ebenfalls zum Fleisch geben. 
Die dritte Gurke in Würfel schneiden und gegen Ende des Bratvorgangs ebenfalls in etwas Butter andünsten.; Diese Würfel dienen als Garnitur. 
Die Sauce mit aufgelöster Maisstärke andicken und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den Braten in Scheiben schneiden und mit der Soße übergießen. 
Mit Kartoffelpüree oder Bratkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kalbskopf mit Hirnsauce aus dem Polder 
 
    2 Lauch 
4 Zwiebeln 
1 Sellerie 
2 Karotten 
ein Bund Kräuter 
Pfeffer, Salz, Muskat 
1 Kalbskopf 
1 Salatkopf 
4 Tomaten 
1/2 Liter Öl 
2 Esslöffel Senf 
ein Spritzer Essig 
100 g Petersilie 
50 g Schnittlauch 
 
    Entfernen Sie die Gehirne und kochen Sie sie separat in wenig Wasser. 
Den Kalbskopf in leicht gesalzenem Wasser 3 Minuten vorkochen, dann sofort unter fließendem kaltem Wasser abspülen. 
Den Kopf mit Lauch, Zwiebel, Sellerie, Karotte und etwas Kräuterbouquet in kaltes Wasser legen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Reservieren Sie 3 Stunden Garzeit, um den Kopf schonend zu garen. 
Dann das Fleisch und die Haut vom Kopf entfernen und die Haut vom Fleisch entfernen. 
Das Fleisch fein hacken und in einer Auflaufform anrichten. 
Einen Teil der Kochflüssigkeit reduzieren lassen und über das Fleisch gießen. 
Im Kühlschrank fest werden lassen. 
Für die Gehirnsauce die gekochten Gehirne zerdrücken. 
Mayonnaise ohne Eigelb zubereiten. 
Das zerkleinerte Gehirn, die gehackte Petersilie und den Schnittlauch dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Salat zerteilen und waschen, den Salat auf Tellern anrichten und mit Tomatenvierteln garnieren. 
Die Kalbsterrine stürzen und in 11/2 cm dicke Scheiben schneiden. 
Auf jeden Teller eine Kalbsscheibe legen und mit einem Löffel Hirnsauce übergießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kalbsnieren mit Gueuze-Lambic 
 
    1 kg Kalbsnierenbutter 
oder Olivenöl 
2 fein gehackte Schalotten 
1 EL Senf 
1 dl Sahne 
Pfeffer, Salz 
1 Flasche Gueuze-Lambic (25 cl) 
 
    Die Nieren schälen und für eine Stunde in Salzwasser legen oder blanchieren. 
Braten Sie sie in halb Butter und halb Olivenöl an und würzen Sie sie mit Salz und Pfeffer. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und in Alufolie warm halten. 
Die Schalotte im Bratfett anschwitzen und mit dem Gueuze-Lambic ablöschen. 
Die Flüssigkeit aufkochen lassen und den Senf von der Hitze einrühren. 
Die Nieren auf warme Teller legen, mit der Sauce übergießen und mit gehackter Petersilie garnieren. 
Mit Kartoffelkroketten oder Dampfkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 mit Saint -Feuillien 
 
    2 schöne Kalbsnieren 
 
    Für das Gemüse Mirepoix: 
3 Schalotten 
1 Karotte 
1 Stange Sellerie 
2 Zweige Petersilie 
 
    : 
1 Estragonzweig 
2 dl Sahne 
1/4 Flasche Saint-Feuillien-Bier 
50 g Butter 
 
    Schneiden Sie das Fett aus den Nieren. 
Lassen Sie sie 5 Minuten lang im Ofen schwitzen und tupfen Sie sie trocken. 
50 g Butter in einer Pfanne schmelzen und die leicht gesalzenen Nieren anbraten. 
Nehmen Sie die Nieren aus der Pfanne, wenn sie gekocht sind. 
Das Gemüse Mirepoix kurz in dieser Pfanne dünsten und mit dem Bier ablöschen. 
Lassen Sie es aufkochen und fügen Sie dann die Sahne hinzu. 
Zum Kochen bringen, die Sauce passieren und abschmecken. 
Zum Schluss den fein gehackten Estragon hinzugeben. 
Die Nieren werden in Scheiben geschnitten und mit der Sauce übergossen. 
Mit Kaiserschoten und Kartoffelwaffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kalbsbries mit Bier 
 
    4 Kalbsbries 
150 g Champignons 
3 Schalotten 
1 EL Essig 
Petersilie 
100 g Butter 
1 Scheibe Weißbrot ohne Kruste 
1/2 Liter Klosterbier 
Pfeffer, Salz 
 
    Lassen Sie die Kalbsbries einige Zeit in reichlich Wasser mit etwas Essig und trocknen Sie sie dann sehr gut ab. 
Reichlich Wasser zum Kochen bringen und die Kalbsbries hineinlegen. 
Geben Sie etwas Salz in das Wasser und lassen Sie das Kalbsbries 15 Minuten bei ziemlich hoher Hitze kochen. 
Nimm sie mit einer Schaumkelle aus dem Wasser und trockne sie mit einem sauberen Tuch gut ab. 
Petersilie, Champignons und geputzte Schalotten fein hacken und mit einem Esslöffel Butter und dem zerbröselten Brot mischen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und alles zu einer homogenen Masse verrühren. 
Die Hälfte der Kalbsbries in eine Pfanne geben, mit der Farce bedecken und 1/4 Liter Bier hinzugeben. 
Dann die anderen Kalbsbries in die Pfanne geben und das restliche Bier hinzugeben. 
Zum Kochen bringen, Hitze reduzieren und den Deckel auf die Pfanne geben. 
Lassen Sie das Gericht 30-40 Minuten bei schwacher Hitze köcheln. 
Kurz vor dem Servieren die restliche Butter hinzufügen und den Deckel wieder auf die Pfanne legen, damit die Butter schmelzen und sich mit dem Gericht erhitzen kann. 
 
    Hinweis: Grundsätzlich ist die Biermenge ausreichend; Wenn Sie jedoch während des Schmorens mehr Bier hinzufügen möchten, heizen Sie es zuerst vor. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kalbsbries mit Chicorée und weißer Kappe Stimulo 
 
    800 g geputztes Kalbsbries 
150 g Butter 
1 dl Kalbsfond 
500 g Blattspinat 
1 dl Witkap Stimulo 
1 dl Muskatwein 
Pfeffer, Salz 
Nussöl 4 Zweige 
Zichorie 
 
    Das Kalbsbries kurz in Butter anbraten, dann 20 Minuten pochieren (das Wasser nahe am Siedepunkt halten), bis es gar ist. 
In der Zwischenzeit den gewaschenen Blattspinat einige Minuten blanchieren und das Gemüse warm stellen. 
Die Chicorée-Stängel vierteln und in Butter und Öl dünsten. 
Den Kalbsfond mit Bier und Wein angießen und auf die Hälfte einkochen lassen. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und die kalte Butter nach und nach einrühren, bis eine glänzende Sauce entsteht. 
Kalbsbries in Scheiben schneiden und warm stellen. 
Den Spinat auf den vorgewärmten Tellern zu einem Bett verteilen, die Chicorée-Stiele darauflegen und das Kalbsbries auf den Spinat legen. 
Dazu z. B. Kastanienpüree und natürlich Witkap Stimulo, am besten ein Jahr alt. 
 
    Witkap Stimulo ist ein Bier der Brauerei Slaghmuylder in Ninove, Belgien. Zu 
verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Truthahn mit Abteibier 
 
    1 Truthahn von 21/2 kg 
100 g Schmalz 
4 Zwiebeln 
3/4 Liter dunkles Klosterbier 
1 Zweig Thymian 
2 Lorbeerblätter 
200 g Preiselbeerpüree 
100 g Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Geben Sie etwas Schmalz in einen Bräter, legen Sie den gesäuberten Truthahn hinein, reiben Sie ihn mit etwas Salz und Pfeffer ein und lassen Sie den Truthahn für ± 40 Minuten auf jeder Seite im Ofen braten. 
Fügen Sie den Rest des Schmalzes hinzu und lassen Sie den Truthahn auf dem Rücken liegen. 
Nach 15 Minuten die Zwiebeln um den Vogel herum anordnen. 
Bier, Thymian und Lorbeerblatt hinzugeben und im mäßig warmen Ofen ± 2 Stunden garen lassen. 
Bei Bedarf die Sauce mit Beurre Manié (50 g Butter mit Mehl) andicken. 
Das Cranberry-Püree erwärmen. 
Die Butter schmelzen und über den Truthahn gießen. 
Den Vogel in Stücke schneiden und auf Wunsch im Bräter servieren. 
Servieren Sie die warme Cranberry-Sauce zum Truthahn. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Türkei auf flämische Art 
 
    1 Pute 
4 Zwiebeln 
2 Karotten 
1 Sellerie 
2 Flaschen braunes Tafelbier 
1 Bund Kräuter 
Petersilie 
Pfeffer, Salz 
3 Salatköpfe 
1/2 Liter Hühnerbrühe 
1 Laib 
Maisstärke 
Butter 
Petersilie 
 
    Salat waschen und in 2 Teile schneiden. 
Den Salat in einem großen, gebutterten Kochtopf anrichten und mit der Hühnerbrühe übergießen. 
Den Salat etwa 25 Minuten köcheln lassen. 
Anschließend die Flüssigkeit mit Speisestärke binden und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den Salat auf einer Platte anrichten, ein paar Butterflöckchen darauf geben und die Sauce und die in Butter gebackenen Brotkrusten darüber geben. 
Die gehackte Petersilie darüber streuen. 
Restliches Gemüse waschen und schneiden. 
Färben Sie den Truthahn in der Butter. 
Die Röstzwiebel, die gewürfelten Karotten und den Sellerie zugeben, mit dem Tafelbier aufgießen (das braune Tafelbier von Piedboeuf eignet sich sehr gut) und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Das Ganze mit dem Kräuterbouquet in einem geschlossenen Kochtopf schmoren lassen. 
Anschließend die Flüssigkeit binden und ggf. nachwürzen. 
In der Zwischenzeit die Kartoffeln kochen und ein Püree daraus machen, das mit kochender Milch und Butter zubereitet wird. 
Die ganzen Eier unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Das Püree in eine gebutterte Auflaufform geben und mit Semmelbröseln bestreuen. 
Legen Sie ein paar Butterflöckchen darauf und geben Sie dem Püree im Ofen eine Kruste. 
Warm mit Truthahn und gedünstetem Salat mit Brotkruste servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinekotelett a la Flamande 
 
    (6-8 Personen) 
 
    11/2 kg Rinderschwanz 
Pfeffer, Salz 
75 g Speisefett 
6 kleine Zwiebeln, in Scheiben geschnitten 
25 g Mehl 
5 3/4 dl dunkles Bier * 
11/2 dl Rinderbrühe 
1 EL Essig 
Bouquet garni 
 
    Das Fleisch in dünne Scheiben schneiden und gut mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Fett in einer großen Bratpfanne schmelzen und das Fleisch schnell auf beiden Seiten anbraten, jeweils ein paar Scheiben auf einmal. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und beiseite stellen. 
Die Hitze reduzieren, die Zwiebeln in die Pfanne geben, unter Rühren braun braten und (mit einer Schaumkelle) aus der Pfanne nehmen. 
Legen Sie das Fleisch und die Zwiebeln Schicht für Schicht in eine hitzebeständige Form. 
Das Mehl mit dem Fett in der Bratpfanne verrühren, Bier und Brühe 
zugeben und rühren, bis eine glatte Soße entsteht. 
Essig einrühren. 
Die Sauce über das Fleisch und die Zwiebeln gießen und das Bouquet garni hinzufügen. 
Das Gericht abdecken und 11/2-2 Stunden köcheln lassen (auf dem Herd oder im auf 175°C vorgeheizten Backofen). 
 
    * Ein gutes Bier dafür ist Grimbergen Dubbel, da keine Hefe in der Flasche ist. 
Aber Sie können dafür jedes Double verwenden; Lassen Sie die Hefe in der Flasche, indem Sie das Bier mindestens 24 Stunden aufrecht stehen lassen und vorsichtig einschenken, damit der letzte Rest in der Flasche bleibt. 
Sie können für dieses Gericht auch Oud Bruin verwenden. Geschmacklich wird es dann etwas süßer und man vermisst die etwas Würze der doppelten Biere. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempischer Truthahn 
 
    1 mittelgroße Putenpfeffer 
, Salz 
80 g Butter 
80 g Petersilie 
80 g Estragon 
4 Eigelb 
Wasser 
braune Brühe 
Zitronensaft 
Maisstärke 
1/4 Liter Sahne 
 
    Den Truthahn mit Salz und Pfeffer würzen, die Bauchhöhle mit Petersilie und Estragonstängeln füllen und das Fleisch von beiden Seiten anbraten. 
Fügen Sie 4 Tassen Wasser hinzu und garen Sie den Truthahn in einem auf 180 °C vorgeheizten Ofen weiter. 
Regelmäßig mit dem Bratensaft beträufeln. 
Den Truthahn nach ± 1 Stunde aus dem Ofen nehmen. 
Gießen Sie die Kochflüssigkeit in eine Pfanne, fügen Sie den Zitronensaft hinzu und lassen Sie alles gut aufkochen. 
Die Sahne ist auch gut gekocht. 
Sauce andicken, mit Salz und Pfeffer würzen und durch ein Sieb passieren. 
Die mit Sahne aufgelösten Eigelbe mit der Sauce verrühren; danach sollte die Sauce nicht mehr kochen. 
Zum Schluss die gehackte Petersilie und den Estragon hinzugeben und gut umrühren. 
Portioniere den Truthahn mit deinem schärfsten Messer und überziehe ihn mit Sauce. 
Mit gekochten Kartoffeln und Karotten in Butter servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempener Koteletts 
 
    1 kg Schweinefleisch, in Stücke geschnitten 
100 g Schmalz 
4 große Zwiebeln 
1 Esslöffel Mehl 
2 Esslöffel Essig 
1/2 Liter heller 
Bierpfeffer, Salz 
 
    Das Schmalz in einer großen Pfanne schmelzen und die Fleischstücke hinzugeben. 
Wenn das Fleisch braun ist, gib es in eine andere Pfanne. 
Die grob gehackten Zwiebeln im Schmalz anschwitzen, das Mehl hinzugeben, Zwiebeln, Mehl und Essig mischen und alles gut verrühren. 
Die Mischung zum Fleisch geben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Gießen Sie das Bier in die Schüssel, lassen Sie alles aufkochen und lassen Sie die Schüssel dann eine Weile kochen. 
Legen Sie den Deckel auf die Pfanne und lassen Sie das Gericht bei schwacher Hitze etwa 1 Stunde köcheln oder bis es gar ist. 
Sehr heiß servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempischer Lauch mit weißen Bohnen in Milchsauce 
 
    8 Porree 
1 Dose getrocknete weiße Bohnen 
1/2 Liter Milch 
40 g Butter 
60 g Mehl 
1 Karotte 
1 mit einer Nelke durchstochene Zwiebel 
ein Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
1 Zwiebel 
 
    Die getrockneten weißen Bohnen 24 Stunden in kaltem Wasser einweichen. 
Anschließend gründlich abspülen und zusammen mit der mit einer Nelke durchstochenen Zwiebel, einer Karotte und dem Kräuterbouquet garen. 
In der Zwischenzeit den Lauch in kleine Würfel schneiden und in leicht gesalzenem, kochendem Wasser weich kochen. 
So eine Milchsauce zubereiten: 
Zwiebel fein hacken, in der Butter andünsten, mit Mehl bestäuben und kurz trocknen lassen. 
Mit der Milch und etwas Kochflüssigkeit benetzen. 
Zum Kochen bringen und die Dicke prüfen. 
Den abgetropften Lauch und die gekochten weißen Bohnen hinzugeben, aufkochen und bei Bedarf mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempischgericht mit Schinken und Lauch 
 
    4 Scheiben entfetteter Schinken 
2 Päckchen junger Lauch 
100 g Butter 
6 Esslöffel Mehl 
1/2 Liter Milch 
2 Eigelb 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Lauch in ca. 1 cm dicke Stücke schneiden und in leicht gesalzenem Wasser kochen. 
Die Kochflüssigkeit mit einer Mehlschwitze aus der geschmolzenen Butter und Mehl binden und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Dann einen Teil der Milch dazugeben und die Sauce durch ein Sieb gießen. 
Die restliche Milch mit den Eigelben verrühren und zu der gesiebten Soße geben. 
Eine Auflaufform buttern, den abgetropften Lauch gleichmäßig darin verteilen und den Rollschinken darauf anrichten. 
Mit der Soße übergießen und mit Semmelbröseln bestreuen. 
Ein paar Butterflöckchen darauf verteilen und im auf 180°C vorgeheizten Ofen erhitzen, bis sich eine Kruste bildet. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hähnchen und Ananas im Bierteig 
 
    500 g Hähnchenbrust 
Salz, Pfeffer 
1 Ananas 
2 rote Paprika 
1 Flasche Weizenbier (30 cl, Hoegaarden) 
300 g Mehl 
1 Ei 
Tabasco 
(Sonnenblume) Öl zum Frittieren 
Küchenpapier 
 
    Hähnchenbrüste in reichlich kochendem Salzwasser etwa 20 Minuten garen. 
Lassen Sie sie abkühlen und tupfen Sie sie trocken. 
Die Ananas schälen, das Herz entfernen und in Scheiben schneiden. 
Schneiden Sie die Scheiben in Stücke von ± 2 cm. 
Hähnchenbrust in 2 cm große Stücke schneiden. 
Reiben Sie die Paprika zwischen Ihren Händen, damit sich die Kerne lösen. 
Paprika waschen, Stiele und Kerne entfernen und das Fruchtfleisch in Ringe schneiden. (Verwenden Sie bei dieser Arbeit Haushaltshandschuhe, Paprika ist sehr verbreitet). 
Mehl sieben und mit Bier, Ei und Tabasco glatt rühren. 
Fügen Sie etwas Salz und Pfeffer hinzu. 
Erhitzen Sie das Öl, bis ein weißer Dampf entsteht (180 °C). 
Tauchen Sie das Huhn und die Ananas durch den Teig und frittieren Sie sie, jeweils 3 Stück, für ± 3 Minuten, bis sie fertig und goldbraun sind. 
Das Hähnchen mit frischer Ananas und frischer Minze garnieren. 
 
    Bierempfehlung: Hoegaarden Weißbier 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hähnchen mit Bier 
 
    1 junges Huhn oder Hahn von 11/2 kg 
125 g Schweinebauch 
30 g Butter 
2 Esslöffel Öl 
Salz, Pfefferkörner 2 Esslöffel 
Mehl 
1 Glas Gin 
1/2 Liter helles Bier 
1 Knoblauchzehe 
2 Schalotten 
ein Bouquet garni 
20 kleine Zwiebeln 
250 gr Champignons 
2 Esslöffel Sahne 
2 Gläser Kalbsfond 
 
    Schneiden Sie das Huhn oder den Hahn in 8 Stücke und den Speck in Würfel. 
Speckwürfel in kochendes Wasser legen, nach 5 Minuten abtropfen lassen und mit Küchenpapier trocken tupfen. 
Knoblauch und Schalotte fein hacken. 
Butter und Öl zusammen in einer Cocotte erhitzen. 
Die Speckwürfel unter Rühren mit einem Holzlöffel schnell anbraten und mit einer Schaumkelle herausnehmen. 
Legen Sie die Hähnchenteile in dasselbe Fett, salzen und pfeffern Sie sie, schalten Sie die Hitze auf hohe Stufe und bräunen Sie die Teile unter ständigem Wenden von allen Seiten an. 
Die Flügel und die Brust, wenn sie gebräunt sind, aus der Pfanne nehmen, das Gesäß weitere 5 Minuten ruhen lassen. 
Dann alle Stücke wieder in die Pfanne geben, mit Mehl bestäuben und unter Rühren färben lassen. 
Gießen Sie den Gin darüber, drehen Sie die Hitze auf und zünden Sie die Alkoholdämpfe an. 
Mit dem Bier und optional mit einem Glas Bouillon ablöschen. 
Die Knoblauch-Schalotten-Mischung und das Bouquet garni zugeben und aufkochen. 
Legen Sie nach 2-3 Minuten Garzeit einen Deckel auf die Pfanne und stellen Sie die Pfanne in einen mäßig heißen Ofen; die Kochflüssigkeit sollte gerade noch köcheln. 
Während die Cocotte im Ofen ist, die Zwiebeln und Pilze putzen; große Champignons vierteln. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Zwiebeln unter Rühren leicht färben lassen. 
Dann den Deckel auflegen und eine halbe Stunde garen lassen. 
Nach der Hälfte der Zeit können Sie ein paar Löffel Brühe hinzufügen. 
Wenn die Zwiebeln gar sind, die Speckwürfel hinzufügen. 
Die Pilze mit einem Esslöffel Essig in einen Topf mit kochendem Wasser geben. 
Schöpfen Sie sie nach 10 Minuten aus und geben Sie sie, wenn sie gut abgetropft sind, zu den Zwiebeln und dem Speck. 
Alles bei schwacher Hitze gut verrühren. 
Die Hähnchenteile sollten nach 11/2 Stunden gerade gar sein. 
Nimm sie aus der Pfanne und halte sie in einem tiefen Teller über einem Topf mit kochendem Wasser warm. 
Die Sauce abseihen und zusammen mit den Zwiebeln, dem Speck und den Pilzen in die Cocotte gießen. 
Geben Sie der Cocotte ein paar Umdrehungen, damit sich alles vermischt, ohne die Zwiebeln und Pilze zu zerbrechen. 
Die Sahne hinzugeben und die Sauce über die Hähnchenteile gießen. 
Dieses Gericht wird mit Salzkartoffeln, Kartoffelkroketten oder Pommes serviert. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hähnchen mit dunklem Leffe 
 
    (Belgien) 
 
    1 Hühnchen in Stücken 
1 Flasche braune Leffe (33 cl) 
1 Tasse Champignons (250 gr) 
3 Schalotten 
1 dl Sahne 
50 gr Butter 
1 Esslöffel Öl 
Salz, Pfeffer 
gehackte Petersilie 
 
    Die Hähnchenteile in einer Pfanne mit etwas Butter von allen Seiten anbraten. 
Dann die Hitze reduzieren, die fein gehackten Schalotten dazugeben und einige Minuten braten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und das Bier hinzugeben. 
Zum Kochen bringen, Hitze wieder reduzieren und mit Deckel auf der Pfanne ± 40 Minuten köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit die Champignons gut waschen, in Scheiben schneiden und in einer Pfanne mit etwas Öl anbraten, um das Wasser in den Champignons zu reduzieren. 
Dann fügen Sie sie dem Huhn hinzu. 
Wenn das Hähnchen gut gebraten und die Kochflüssigkeit etwas eingedickt ist, die Sahne und die gehackte Petersilie hinzugeben und das Gericht mit Kräutern würzen. 
Mit Bratkartoffeln oder Kartoffelkroketten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Huhn mit Kirschen, Aprikosen in Kirschbier 
 
    4 Bratstangen 
2 Esslöffel Gänseschmalz (oder Bauernbutter) 
20 getrocknete Aprikosen 
1 Glas Nordkirschen 
1 Esslöffel Pinienkerne 
2 große, fein gehackte Zwiebeln 
1 Esslöffel Honig 
ein paar Zweige Thymian oder eine Prise getrockneter Thymian 
3 Lorbeerblätter 
ein paar Salbei Blätter 
ein paar Zweige Oregano oder einen Teelöffel getrockneten Oregano- 
Pfeffer, Salz 
0,35 Liter Kirschbier 
 
    Legen Sie die Aprikosen für eine Stunde in das Kirschbier. 
Die Pinienkerne in einer trockenen Pfanne einige Minuten hellbraun rösten. 
Das Gänsefett (oder Butter) in einer Pfanne schmelzen und die Bratstangen von allen Seiten anbraten. 
Die eingeweichten Aprikosen mit der Kirschbiermarinade und den Kirschen zum Hähnchen geben. 
Fügen Sie die Gewürze hinzu und würzen Sie das Gericht mit Salz und Pfeffer. 
Kochen Sie das Hähnchen bei schwacher Hitze weiter, bis das Fleisch spontan vom Knochen fällt. 
Gekochte Kartoffeln hinzufügen. 
 
    Oder: Kartoffeln, Zucchini und/oder Karotten 25 Minuten vor dem Servieren zum Hähnchen geben. 
Das Ergebnis ist ein Eintopf, der als komplette Mahlzeit dienen kann. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hühnerfleisch mit Marmelade und Gueuze 
 
    4 Hähnchenschenkel 
frischer Thymian und Rosmarin 
2 gehäufte Esslöffel englische Marmelade 
1 Flasche Gueuze Girardin oder eine andere „saure“ Gueuze 
Butter 
Pfeffer, Salz 
All-Bindemittel 
 
    Hähnchenschenkel mit Salz und Pfeffer einreiben und in etwas Butter anbraten. 
Mit dem Gueuze Girardin ablöschen. 
Marmelade und Thymian und Rosmarin nach Geschmack dazugeben und alles ganz leicht köcheln lassen für ± 45 Minuten. 
Die Keulen aus der Pfanne nehmen und die Soße mit Allzweckbinder binden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hähnchen mit Kaiserschoten 
 
    500 g Hühnerbrust 
1 Knoblauchzehe 
1 Teelöffel Ingwer 
125 g Kaiserschoten 
2 Esslöffel Erdnussöl 
1 Esslöffel helle Sojasauce 
1 Esslöffel Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
4-6 Esslöffel Hühnerbrühe (selbst gemacht oder mit Pulver gemischt) 
 
    Das Hähnchenfilet am Draht in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 
Den Ingwer in hauchdünne Stifte schneiden. 
Den Knoblauch schälen und in sehr dünne Scheiben schneiden. 
Ingwer und Knoblauch mit dem Hühnchen, 1/2 Teelöffel heller Sojasauce und 1/2 Esslöffel Shaoxing mischen. 
Den Wok erhitzen, bis er sehr heiß ist oder raucht. 
Gießen Sie die Hälfte des Öls in den Wok. 
Wenn das Öl zu rauchen beginnt, kommt das Huhn in den Wok. 
Rühren braten, bis das Huhn weiß wird. 
Das Hähnchen aus dem Wok nehmen und abtropfen lassen. 
Das restliche Öl in den Wok geben und alles &quot;überziehen&quot; die Schneeerbsen sehr schnell mit dem Öl, das Aromen von Knoblauch und Ingwer erhalten hat. 
Das Huhn kommt jetzt zurück in den Wok. 
Energiegeladen braten. 
Das restliche Shaoxing, die Sojasaucen und die Hühnerbrühe hinzugeben. 
Etwas köcheln lassen – ggf. unter einem Deckel. 
Übertragen Sie das Gericht auf vorgewärmte Teller und drehen Sie die fünffarbige Pfeffermühle noch einmal. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Huhn mit Speck 
 
    1 21/2 kg Hühnchen 
4 Scheiben Speck 
1 fein gehackte Zwiebel 
1 fein gehackte Knoblauchzehe 
1/4 Liter Hühnerbrühe 
1/2 Teelöffel Salz 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
1 Esslöffel Speisestärke in 2 Esslöffel Wasser aufgelöst 
2 Esslöffel gehackte Petersilie oder Schnittlauch 
 
    Einen Römertopf 10 Minuten in kaltes Wasser stellen. 
Das Huhn zusammenbinden und mit der Brustseite nach oben in den Topf legen. 
Den Speck in kleine Stücke schneiden, knusprig braten und den Speck über das Hähnchen streuen. 
Zwiebel, Knoblauch, Hühnerbrühe, Salz und Pfeffer zugeben, Deckel auf den Topf legen und in den kalten Ofen stellen. 
Backofen langsam auf 230°C erhitzen und das Gericht 11/2 Stunden backen. 
Die Kochflüssigkeit in einen kleinen Topf geben, zum Kochen bringen und die Maisstärkemischung hinzugeben. 
Petersilie oder Schnittlauch in die Sauce geben und über das Huhn gießen. 
Mit Reis oder Nudeln und einem Tomatensalat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Huhn mit verbotenen Früchten 
 
    1 großes Brathähnchen (ca. 1200 g) 
1 große weiche und saure Äpfel 
100 g und 25 g Butter 
11/2 dl Hoegaarden Forbidden Fruit 
4 Esslöffel Geflügelfond 
11/2 dl Schlagsahne 
1 Teelöffel All-Binder 
1 Prise Pimentsalz 
, frisch gemahlener Pfeffer 
 
    Das Hähnchen mit Küchenpapier trocken tupfen. 
Äpfel schälen. 
Einen Apfel in kleine Spalten schneiden und das Fruchtfleisch des anderen Apfels später in Stücke schneiden. 
Füllen Sie das Hähnchen mit den Apfelschnitzen, geben Sie auch ein Stück Butter (± 25 g) in die Bauchhöhle und verschließen Sie es mit Holzspießen. 
Reiben Sie das Huhn mit Salz und etwas Pfeffer ein. 
100 g Butter in einer geeigneten Pfanne erhitzen und das Hähnchen von allen Seiten goldbraun braten. 
Reduzieren Sie die Hitze auf eine niedrige Stufe und lassen Sie das Hähnchen 30 Minuten kochen. 
Drehen Sie das Huhn ein paar Mal. 
Dann die Apfelstücke in die Butter geben und alles miteinander vermengen. 
Nach 5 Minuten die verbotene Frucht hinzugeben, den Deckel auf die Pfanne legen und das Hähnchen weitere 20-25 Minuten köcheln lassen. 
Das Huhn aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Den Inhalt des Bräters in ein feines Sieb gießen und möglichst viele Feststoffe durch das Sieb reiben. 
Bringen Sie die nun erhaltene Soße zum Kochen, fügen Sie die Geflügelbrühe hinzu und warten Sie, bis alles wieder aufgekocht ist. 
Das Bindemittel in die Soße streuen und alles gründlich umrühren. 
Die Sahne angießen und die Sauce einige Minuten ganz leicht köcheln lassen. 
Probieren Sie die Sauce und fügen Sie nach Geschmack Salz, Pfeffer und Piment hinzu. 
Entfernen Sie die Holzspieße vom Huhn und legen Sie das Huhn auf eine vorgewärmte Schüssel. 
Gießen Sie ein paar Esslöffel Sauce über das Huhn und servieren Sie die restliche Sauce in einer Saucenschüssel. 
Mit grünem Salat und Pommes frites servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Huhn mit Chicorée 
 
    1 Masthähnchen (11/2 kg) 
500 g Chicorée 
1/2 Liter Sahne oder Buttermilch 
20 g braune Soße 
50 g Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Füllen Sie die Bauchhöhle des küchenfertigen Masthähnchens mit etwas gehacktem Chicorée. 
Das Hähnchen in einer Pfanne mit etwas Butter anbraten. 
Legen Sie sie in eine Auflaufform und lassen Sie das Huhn in einem auf 150 °C vorgeheizten Ofen garen; regelmäßig mit dem Bratensaft übergießen. 
Nach 20 Minuten Backzeit prüfen, ob das Hähnchen gar ist. 
Heben Sie das Huhn an und prüfen Sie, ob die Kochflüssigkeit weiß oder klar ist. 
Halten Sie das gekochte Hähnchen im Ofen oder in Alufolie warm. 
Für die Sauce die Pfanne entfetten. 
Mit der braunen Soße ablöschen, aufkochen lassen, ggf. mit Salz und Pfeffer abschmecken, abseihen und mit Sahne abschließen. 
Den restlichen Chicorée in etwas Butter hart anbraten und das Gemüse in die Sauce geben oder separat servieren. 
Mit Kartoffel- oder Mandelkroketten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hühnchen auf flämische Art 
 
    (Mikrowelle = Mikrowelle) 
 
    1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
150 g Champignons 
1 EL Tomatenpüree 
25 g Butter 
25 g Mehl 
3 dl 
Bierkräuter 
2 Hähnchenbrustfilets 
3 EL Olivenöl 
gehackte Petersilie 
1 EL Zitronensaft 
 
    Zwiebel, Knoblauch und Champignons hacken und mit der Butter 3 Minuten in die Mikrowelle geben. 
Mehl, Tomatenmark und Bier zugeben und gut vermischen, damit das Mehl nicht klumpt. 
Legen Sie dies für 4-6 Minuten in die Mikro. 
Das Hähnchen in Scheiben schneiden und in Olivenöl wälzen, mit dem Zitronensaft vermischen und für 6 Minuten in die Mikrowelle stellen. 
Fügen Sie die Soße und das Hähnchen zusammen und Ihr Gericht ist fertig. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Huhn aus Ostflandern 
 
    1 Masthähnchen (± 1 kg) 
1/4 Liter Sahne 
75 g Butter 
die Hühnerleber 
2 rote Zwiebeln 
2 Lorbeerblätter 
Thymian 
Pfeffer, Salz 
dunkles Bier 
Schnittlauch 
 
    Das Huhn in Stücke schneiden und die Zwiebel fein hacken. 
Mischen Sie das Huhn und die Zwiebel mit einer Prise Thymian und gebrochenem Lorbeerblatt. 
Geben Sie dies in eine Schüssel und fügen Sie genug Bier hinzu, um das Ganze gerade zu bedecken 
. 
Diese 24 Stunden marinieren lassen. 
Hähnchen herausnehmen, abtropfen lassen und trocknen. 
Die Marinade abseihen und beiseite stellen. 
Butter erhitzen und das Hähnchen von allen Seiten anbraten. 
Eine gehackte Zwiebel anschwitzen. 
Wenn die Hähnchenteile schön gebräunt sind, würzen Sie sie mit Salz und Pfeffer und fügen Sie die gesiebte Marinade hinzu. 
Alles bei mäßiger Hitze 1/2 Stunde pochieren lassen. 
Nehmen Sie die Hähnchenteile aus der Pfanne und legen Sie sie auf eine erhitzte Schüssel. 
Die Sauce stark reduzieren lassen, kräftig umrühren und dann die Sauce vom Herd nehmen. 
Die Sahne nach und nach unter ständigem Rühren hinzugeben. 
Die Soße über das Huhn gießen und mit gehacktem Schnittlauch bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   


  
 

 Hühnerfilet gefüllt mit Champignons, geräuchertem Schinken und La Trappe Blond 
 
    4 Hähnchenbrüste, je 150 g 
250 g Champignons 
150 g leicht geräucherter Schinken 
2 Stangensellerie 
1 Teelöffel getrockneter Thymian 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
1 dl Hühnerbrühe 
1 Flasche La Trappe Blond a 30 cl 
1 dl Sahne 
frisch gemahlene Birne und Salz nach 
Holz abschmecken Spieße 
 
    Champignons und Selleriestangen in Würfel schneiden und in einer Schüssel oder Schüssel mit dem fein geschnittenen Räucherschinken und Thymian mischen. 
Mit gemahlenem Pfeffer und Salz würzen. 
Hähnchenbrüste halbieren, möglichst flach klopfen, mit der Masse füllen, aufrollen und mit Holzspießen feststecken. 
Das Öl in einer Bratpfanne erhitzen und die gerollten Hähnchenbrustfilets von allen Seiten hellbraun anbraten. 
Die Hitze reduzieren, die Hühnerbrühe und die Hälfte des Biers hinzugeben und 30 Minuten köcheln lassen. 
Hähnchenbrüste aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Den Eintopf etwas einkochen lassen und die Hälfte des restlichen Bieres in den Eintopf rühren. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und die Sahne in die Sauce rühren. 
Die Holzspieße von den gerollten Hähnchenbrustfilets entfernen, die Filets in schräge Scheiben schneiden und auf die vorgewärmten Teller verteilen. 
Die warme Soße darüber gießen. 
Mit Kartoffelkroketten und in Butter geschmortem Selleriepüree servieren. 
Trinken Sie dazu ein kühles Glas La Trappe Blond aus der Brauerei Koningshoeven. 
 
    Sie können die Hähnchenbrust auch durch Putenbrust ersetzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Chicken Chipolata mit Lauch gratiniert 
 
    800 g Chicken Chipolatas (= Wurst) 
3 Esslöffel Öl 
1 Bund Lauch 
600 g Tomaten 
150 g geriebener Greyerzer 
1 dl Sahne 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
1 Stück Butter 
Thymian 
Salz, Pfeffer 
 
    Das Grün vom Lauch entfernen, die weißen Stücke sorgfältig waschen und den Lauch in 3 cm große Würfel schneiden. 
Tauchen Sie sie in einen Topf mit kochendem Salzwasser und lassen Sie sie 15 Minuten kochen. 
Tomaten schälen, vierteln und entkernen. 
Die geschnittene Zwiebel in einer Cocotte mit 2 EL Öl anbraten. 
Tomaten, zerdrückte Knoblauchzehe, Thymian, Salz und Pfeffer hinzugeben und 10 Minuten köcheln lassen. 
Den gekochten Lauch abtropfen lassen und etwas auf das Gemüse drücken, um so viel Wasser wie möglich freizusetzen. 
Den Boden der Auflaufform mit der Hälfte der Tomaten bedecken und mit 1/3 des geriebenen Käses bestreuen. 
Den Lauch darauf legen, mit geriebenem Käse bestreuen und mit den restlichen Tomaten abschließen. 
Sahne darüber gießen und mit dem restlichen Käse bestreuen. 
Das Gericht 25-30 Minuten im auf 210°C vorgeheizten Backofen backen. 
Braten Sie in der Zwischenzeit die Chipolatas in einer Pfanne mit 1 Esslöffel Öl an oder braten Sie sie auf dem Grill. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hühnerleber mit Chorizo, Paprika und Gulden Draak 
 
    (2 Personen) 
 
    300 g Hühnerleber 
150 g Chorizo in Streifen 
1/2 rote Paprika in Streifen 
2 zerdrückte Knoblauchzehen 
1 Flasche Gulden Draak 
1 Esslöffel fein gehackte Frühlingszwiebeln 
Olivenöl 
Pfeffer, Salz 
 
    Braten Sie die Hühnerleber mit der Paprika im heißen Olivenöl an. 
Knoblauch und Chorizo zugeben, gut umrühren und kurz köcheln lassen. 
Löschen Sie mit 1/2 Flasche Gulden Draak (der Rest wird nicht verwendet, also können Sie ihn ruhig trinken!). 
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Lebern auf einem Teller anrichten und mit den gehackten Frühlingszwiebeln bestreuen. 
Mit warmem Toast und einem frischen Gulden Draak servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen in Senfsauce 
 
    1 in Stücke geschnittenes Kaninchen von 1-11/2 kg mit Salz und Pfeffer einreiben und in 50 g Butter ± 8 Minuten braten, bis es auf allen Seiten braun ist. 
2 EL Senf und 2 dl Hühnerbrühe zugeben. 
Das Kaninchen zugedeckt ± 45 Minuten dünsten und die Stücke regelmäßig wenden. 
2 dl Schlagsahne hinzugeben und weitere ± 10 Minuten köcheln lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist. 
1 EL grober Senf, Salz, Pfeffer und 2 EL gehackter Sellerie in die Sauce rühren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Zwiebelkompott 
 
    1 mittelgroßes Kaninchen 
200 g magerer Speck 
2 große Zwiebeln 
Pfeffer, Salz, Muskat 
3 dl Brühe 
2 Lorbeerblätter 
1 EL Senf 
Butter 
 
    Teilen Sie das Kaninchen in gleiche Stücke. 
Machen Sie eine Gewürzmischung und massieren Sie das Kaninchen damit. 
Speck und Zwiebel in dünne Scheiben schneiden. 
Färben Sie das Kaninchen in sprudelnder Butter. 
Gemüse und Speck separat anbraten. 
Einen länglichen Eintopf mit Butter bestreichen. 
Die Zutaten schichten: Zwiebel, Speck, Kaninchen, Zwiebel, Speck, Kaninchen und so weiter. 
Einige Lorbeerblätter und den Senf zugeben, mit der Brühe anfeuchten und aufkochen. 
Den Deckel auf den Topf legen und das Fleisch 1-11/2 Stunden im auf 180°C vorgeheizten Backofen sanft garen. 
Das Fleisch aus dem Topf nehmen. 
Eine Scheibe Brot in die Soße geben und gründlich garen lassen, damit das Brot die Soße binden kann. 
Die Soße abseihen und über das Fleisch gießen. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Bier 
 
    1 junges Kaninchen 
100 g Butter 
1/2 Liter helles Bier 
2 EL gehackte Petersilie 
50 g Sahne 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Kaninchen in Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Die Butter in einem Topf schmelzen und die Fleischstücke darin anbraten. 
Die gehackte Petersilie und das Bier dazugeben und das Fleisch ziemlich schnell bei starker Hitze anbraten (in ± 35 Minuten). 
Lassen Sie den Deckel auf dem Topf, damit das Bier kocht. 
Dann die Sahne hinzugeben und eventuell etwas Salz und Pfeffer. 
Das Gericht sehr heiß in der Pfanne servieren und mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Bier II 
 
    1 Wildkaninchen 
2 EL Öl 
2 Zwiebeln 
3 Knoblauchzehen 
1 Lorbeerblatt 
20 g Mehl 
200 g Champignons 
7 1/2 dl (braunes Bier 
4 Möhren 
1 dl Schlagsahne 
 
    Das Kaninchen in 6-8 Stücke schneiden und bei starker Hitze mit Butter 
und Öl anbraten. 
Fügen Sie die geschnittenen Zwiebeln, den zerdrückten Knoblauch und das Lorbeerblatt hinzu. 
Wenn alles goldbraun ist, das Mehl darüber streuen, die geschnittenen Karotten und Pilze dazugeben und mit dem Bier aufgießen. 
Alles umrühren und ± 1 Stunde köcheln lassen. 
Einige Minuten vor Ende der Garzeit die Schlagsahne dazugeben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Pflaumen 
 
    1 schönes Kaninchen 
1 kg dicke Zwiebeln 
50 g Butter 
1/2 kg getrocknete Pflaumen 
1 EL Mehl 
4 Flaschen Rodenbacher 
Bierknoblauch 
Thymian, Lorbeerblatt 
Salz, Pfeffer 
2 kg Kartoffeln 
 
    Zwetschgen am Vortag in reichlich Rodenbacher Bier einweichen 
, damit sie gut quellen. 
Schneiden Sie das Kaninchen in gleichmäßige Stücke von ± 50 g, würzen Sie es mit Salz und Pfeffer und braten Sie es in Butter in einem großen Kochtopf. 
Die geschnittenen Zwiebeln, den zerdrückten Knoblauch, den Thymian und das Lorbeerblatt dazugeben und mit dem Mehl bestäuben. 
Kurz einfärben lassen und dann mit dem Bier befeuchten, in dem die Pflaumen eingeweicht wurden. 
Das Gericht 30 Minuten zugedeckt bei sehr schwacher Hitze köcheln lassen. 
Dann, ohne zu mischen, die Pflaumen auf das Kaninchen legen und weitere 15 Minuten kochen lassen. 
Thymian und Lorbeerblatt entfernen. 
Servieren Sie das Gericht direkt im Kochtopf zusammen mit gekochten Kartoffeln oder Kartoffelpüree. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Pflaumen auf Omas Art 
 
    1 kleines Kaninchen 
25 g Butter 
1 Scheibe fetter Speck 
1 EL Öl 
2 dicke Zwiebeln 
10-12 getrocknete und eingeweichte Pflaumen 
1 Handvoll Johannisbeeren 
1 Scheibe Lebkuchen 
1/4 Tafel Schokolade 
Gewürze 
2 Würfel Zucker 
Thymian 
Lorbeerblatt 
Marinade aus 1 Flasche Rodenbach Bier, Aroma u Gewürze 
 
    Die seit dem Vorabend marinierten Kaninchenstücke trocknen und in Mehl wälzen. 
Das Öl in einer Pfanne erhitzen, die Kaninchenstücke gut anbraten und abtropfen lassen. 
Die Butter in einer Bratpfanne anschwitzen und die Speckwürfel darin anbraten. 
Die gebräunten Kaninchenstücke zusammen mit der gesiebten Marinade zum Speck geben. 
Die Zubereitung würzen, aufkochen und bei schwacher Hitze mindestens 2 Stunden köcheln lassen. 
Die fein gehackten Zwiebeln in einer Pfanne anbräunen, zusammen mit den Lebkuchen, der Schokolade, dem Zucker, den Pflaumen und den Johannisbeeren in die Kochflüssigkeit geben und alles kurz köcheln lassen. 
Vor dem Servieren die Kaninchenstücke auf einem vorgewärmten Teller anrichten und mit der gesiebten Sauce übergießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Senf aus Hoogstraten 
 
    1 Kaninchensenf 
Thymian 
, Lorbeerblatt 
Pfeffer, Salz 
Weißbrot 
Schweinefett 
Wasser 
 
    Teilen Sie das Kaninchen in gleiche Stücke und reiben Sie das Fleisch mit Senf ein. 
Braten Sie es eine Weile in der Butter und bedecken Sie es mit einem guten Schuss Wasser. 
Thymian, Lorbeerblatt und 2 Scheiben Weißbrot mit Senf hinzugeben, einen Deckel auf die Pfanne geben und das Kaninchen bei schwacher Hitze sanft garen lassen. 
Nach der Kochzeit die Dicke der Sauce prüfen und ggf. mit gelöster Kartoffelstärke andicken. 
Köstlich mit Pommes und Apfelmus. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Pflaumen aus Brabant 
 
    4 dl Rotwein 
2 dl Kräuteressig 
4 weiße Pfefferkörner 
2 Lorbeerblätter 
1 TL Thymian 
1 kg Kaninchenkeulen 
75 g Butter 
2 EL Mehl 
250 g Pflaumensalz 
, (frisch gemahlener) Pfeffer 
Küchenpapier 
 
    Wein und Essig in einer breiten Schüssel verrühren. 
Pfefferkörner, Lorbeerblätter und Thymian hinzufügen und in die Kaninchenkeulen geben. 
Stellen Sie das Kaninchen zugedeckt für ± 24 Stunden in den Kühlschrank. 
Die Kaninchenkeulen aus der Marinade nehmen und mit Küchenpapier trocken tupfen. 
Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Kaninchenkeulen von allen Seiten anbraten. 
Mehl darüber streuen und 3/4 der Marinade um den Pfannenrand gießen. 
Die Pflaumen zugeben, aufkochen und das Kaninchen 45-60 Minuten leicht köcheln lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit Kartoffelpüree und Rosenkohl servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen mit Wirsing 
 
    4 Stück Kaninchen 
Salz, Pfeffer 
1 Wirsing 
1 Liter Geflügelbrühe 
 
    Für die Sauce: 
1 Schalotte 
20 g Butter 
1 Teelöffel Maismehl 
3 dl Brühe 
1 Esslöffel Senf 
 
    Die Kaninchenstücke mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Kohl putzen und fein hacken. 
Legen Sie ein Bett aus Kohlstreifen in den gelochten Korb des Dämpfers und legen Sie die Kaninchenstücke darauf. 
Die Geflügelbrühe im unteren Teil des Dampfgarers erhitzen und das Kaninchen und den Kohl 40 Minuten im Dampf garen lassen. 
Für die Sauce die Schalotte schälen, hacken und in der Butter anschwitzen. 
Mit dem Maismehl bestreuen, mit der Brühe verdünnen und den Senf hinzugeben. 
Die Sauce bei schwacher Hitze 10 Minuten eindicken lassen. 
Das Kaninchen mit dem Kohl umgeben und mit der Soße servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hase auf altflämisch äh 
 
    1 Kaninchen 
3 dl Weißwein 
1 dl Essig 
Salz, (zerstoßene) Pfefferkörner 
Mehl 
Thymian, Lorbeerblatt 
60 g Butter 
50 g Speckwürfel 
2 Zwiebelbrühe 
250 
g getrocknete Pflaumen 
1 EL brauner Zucker 
1 Scheibe Lebkuchen (nach Belieben Schwarzbrot) 
 
    Wein, Essig, Salz und zerstoßene Pfefferkörner verrühren und Lorbeerblätter und ein paar Thymianzweige hinzufügen. 
Das Kaninchen in Stücke teilen und in die Marinade legen. 
Lassen Sie sie ± 24 Stunden stehen und wenden Sie sie gelegentlich (mit einem Tuch abdecken). 
Die Pflaumen 4-5 Stunden einweichen. 
Die Kaninchenstücke aus der Marinade nehmen, trocknen und in Mehl mit etwas Salz tauchen. 
Die Speckwürfel in der Butter schmelzen und die Kaninchenstücke schnell von allen Seiten anbraten. 
Nimm sie dann aus der Pfanne. 
Die geschnittenen Zwiebeln in die restliche Butter legen, goldbraun braten, die Kaninchenstücke mit ein paar Thymianzweigen dazugeben, die gesiebte, vorgewärmte Marinade über das Kaninchen gießen und ggf. noch etwas Brühe (die Stücke sollten gerade so bedeckt). 
Lassen Sie die Kaninchenstücke ± 12 Stunden schmoren. 
Dann die Pflaumen und den Kuchen hinzugeben und eine weitere halbe Stunde köcheln lassen. 
Diese Schmorzeit dient zum Binden und gibt einen schönen würzigen Geschmack. 
Wer die Sauce neutraler halten möchte, kann statt Lebkuchen Schwarzbrot verwenden, das man mit etwas Senf bestreichen kann. 
Fügen Sie 1 EL braunen Zucker hinzu. In Limburg wird dieser Soße statt 
Zucker ein Löffel Apfelsirup zugesetzt .
  
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen auf flämische Art 
 
    (2 Leute) 
 
    1/2 Kaninchen oder Stücke 
1/2 Liter Braunbier 
1 Zwiebel 
1 Lorbeerblatt, etwas Thymianpfeffer 
, Salz 
etwas Mehl 
 
    Das Kaninchen in etwas Mehl verwandeln. 
Lassen Sie die Zwiebel in Butter oder Öl anbraten, bis sie glänzend, aber noch gut braun ist. 
Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz und eventuell Senf auf den Kaninchenstücken verteilen und alles ± 10 Minuten gut bräunen lassen. 
Gießen Sie braunes Bier darüber und lassen Sie es eine Weile köcheln, bis das Fleisch zart ist. 
Mit einer geschmorten Birne, einer gekochten Kartoffel oder mit Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchen von Mol 
 
    Für das Gericht: 
2 mittelgroße Kaninchen 
4 Zwiebeln 
2 Möhren 
150 g Buchweizenmehl (Bindemittel) 
2 Zweige wilder Thymian 
1 Lorbeerblatt 
4 Flaschen Postel Bier 
1/2 Liter Wasser 
Butter 
 
    Für die Buchweizenpfannkuchen: 
150 g Buchweizenmehl 
300 g Mehl 
3 Eier 
1 Eigelb 
1 Liter Milch 
10 g Salz 
100 g Butter 
 
    Das Kaninchen in Stücke schneiden und das Fleisch in heißer Butter färben. 
Eine Zwiebel hacken und in Butter anschwitzen. 
Karotten in Würfel schneiden, mit Buchweizenmehl bestreuen und im lauwarmen Ofen kurz trocknen lassen. 
Alle Zutaten in einen Bräter geben, mit Postel-Bier befeuchten und bei Bedarf mit Wasser auffüllen, bis alle Zutaten bedeckt sind. 
Bouquet garni zugeben, aufkochen und im auf 180°C vorgeheizten Backofen schonend weitergaren. 
Lassen Sie den Deckel auf der Bratpfanne. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Überprüfen Sie, ob die Sauce dick genug ist; Wenn nötig, kochen Sie es mit einer Scheibe Schwarzbrot. 
Die Zutaten für die Pfannkuchen mischen und einen Stapel backen. 
Verwenden Sie die Buchweizenpfannkuchen als Beilage. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaninchenrücken mit braunem Bier und Senf 
 
    2 Kaninchenrücken 
Pfeffer, Salz 
Butter 
2 EL Dijon-Senf 
2 EL gehackte Petersilie 
2 EL Semmelbrösel durch ein Sieb gerieben 
1 Flasche Braunbier (Petrus, Rodenbach) à 25 cl 
21/2 dl Rinderbrühe oder 2 dl Wasser + 2 TL Fleischextrakt (Oxo-Typ) 
1 Esslöffel Schnittlauch 
 
    Kaninchenrücken säubern und überschüssiges Fett entfernen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und die Rippchen in Butter schön braun braten. 
Legen Sie sie in eine Auflaufform mit Deckel und lassen Sie sie 30-35 Minuten in einem auf 175 °C vorgeheizten Ofen garen. 
Bestreichen Sie sie gelegentlich mit der Backbutter; achte darauf, dass es nicht brennt. 
Die Grate aus der Form nehmen und die Rückseite mit 1 Esslöffel Senf bestreichen. 
Die gehackte Petersilie und dann die Semmelbrösel darüber streuen. 
100 g Butter schmelzen und die Persillade damit bestreichen. 
Legen Sie die Grate wieder in den Ofen, um der Kruste eine goldgelbe Farbe zu geben. 
Grate entfernen, auf eine Servierplatte legen und warm stellen. 
Die Backbutter entfernen, das gebräunte Bier auflockern und auf die Hälfte reduzieren. 
Nun die Brühe zum Bier geben und um 1/3 reduzieren. 
Die Soße durch ein feines Sieb passieren. 
1 EL Senf in die Sauce rühren, Schnittlauch und 1 EL Butter dazugeben, damit die Sauce glänzt. 
Überprüfen Sie die Würze. 
Servieren Sie etwas Soße um den Rücken und den Rest in einer Soßenschüssel. 
Filetieren Sie zuerst die Kaninchenrücken und schneiden Sie sie dann für Ihre Gäste in Medaillons. 
Mit in Butter gebratenen Kartoffelscheiben (in der Schale vorgegart) und Schwarzwurzeln oder weißem Sellerie in der Sahne servieren. 
Mit einem belgischen Brownie oder einem leichten Rotwein wie Beaujolais oder Macon servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sfricandeau vom Kupferkalb 
 
    500 g Kalbsfrikandeau in dünne Streifen geschnitten 
50 g fein gehackte Champignons 
50 g fein gehackte Austernpilze 
150 g fein gehacktes Lauchweiß 
150 g fein gehackter Sellerie 
2 kleine, sehr fein gehackte Frühlingszwiebeln 
2 EL grober (Gulpener oder Heavenly) Senf 
3 dl Kupfer ABT (Jubiläumsbier) 
1 dl Hühnerbrühe 
100 gr Crème Frache 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
Salz und frisch gemahlener Pfeffer nach Geschmack 
 
    Die Kalbsfricandeaustreifen abwechselnd im Öl kurz anbraten und leicht mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Hitze reduzieren, Lauchweiß, Sellerie und die Hälfte des Jubiläumsbiers dazugeben und 45 Minuten köcheln lassen. 
Gemüse und Fleisch aus der Pfanne nehmen und in einer separaten Schüssel warm halten. 
Das restliche Bier, die Champignons, die Austernpilze und den groben Senf in die Pfanne geben und 10 Minuten erhitzen lassen. 
Den Eintopf etwas einkochen lassen, zum Schluss die Crème Frache dazugeben und gut, aber vorsichtig umrühren. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Frikandeau mit dem Gemüse auf vorgewärmte Teller verteilen. 
Mit der Champignonmischung und Sauce auffüllen und mit einem Löffel mit sehr fein gehackten Frühlingszwiebeln garnieren. 
Mit Kartoffelkroketten oder feinen Pommes Parisiennes, Bratapfelscheiben und in Butter geschmorten dünnen grünen Bohnen servieren. 
Trinken Sie dazu ein gekühltes Glas Copper ABT Roggenbier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Knusprige Reispapierpackungen, gefüllt mit Hackfleisch 
 
    Für die Soße: 
2 Teelöffel Austernsauce 
1 Esslöffel Fischsauce 
2 Esslöffel Reisessig 
1/2 Teelöffel gehackter Ingwer 
1 Esslöffel Demarara-Zucker 
1 Esslöffel Wasser 
100 g Shiitake oder Pariser Pilze 
350 g Schweine-/Kalbhackfleisch 
100 g grüne Erbsen 
1 Ei 
schwarzer Pfeffer, Salz 
8 Blatt Reispapier 
Erdnussöl zum Wok-Kochen 
 
    Alle Zutaten für die Sauce mischen und rühren, bis sich der Zucker aufgelöst hat. 
Decken Sie die Aromen ab und lassen Sie sie mindestens 30 Minuten lang bei Raumtemperatur vermischen. 
Die Erbsen blanchieren und in Streifen schneiden. 
Die Champignons putzen, den Stiel entfernen und die Kappen in Brunoise schneiden. 
Erbsen und Champignons mit dem Hackfleisch mischen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Erhitzen Sie den Wok bei starker Hitze, bis er sehr heiß ist, und geben Sie 1 Esslöffel Öl in den Wok. 
Wenn das Öl raucht, kommt die Hackfleischmischung in den Wok. 
Ein paar Minuten kräftig anbraten, das Hackfleisch zerbröckelt und gart sehr schnell. 
Das Hackfleisch in ein Sieb geben und abtropfen und abkühlen lassen. 
Wir machen zwei Pakete pro Person. 
Nehmen Sie also 8 Reisblätter, plus etwas Reserve. 
Bevor Sie das Reispapier verwenden können, müssen Sie es in Wasser einweichen. 
 
    Tipp: Werfen Sie die Reisblätter, die Sie einweichen müssen, nicht einfach in eine Schüssel mit Wasser und schon gar nicht auf einmal. Dann sind Sie hoffnungslos verloren. Wenn Sie Reispapier auf diese Weise einweichen, haben Sie keine Kontrolle über den Grad der Weichheit. Ergebnis: Die Haut fällt fast auseinander, wenn man sie aus dem Wasser nimmt. 
Eine bessere Technik ist es, das Reispapier mit einer Küchenbürste auf beiden Seiten abwechselnd mit Wasser abzureiben. Sie können dann perfekt fühlen, wann der Punkt erreicht ist, an dem Sie das Blatt falten und so weiter daran arbeiten können. 
 
    Die Blätter einzeln auf ein Küchentuch legen, damit überschüssiges Wasser aufgesaugt wird. 
Bürsten Sie abwechselnd beide Seiten des Lakens, bis Sie feststellen, dass Sie es falten können. 
Etwas Hackfleisch auf die Haut geben und zuerst die zu Ihnen zeigende Seite nach vorne über das Hackfleisch klappen. 
Nun die Seiten zur Mitte falten. 
Zum Schluss die noch nicht gefalteten Ränder mit verquirltem Ei bestreichen. 
Die Packung auf dem mit Ei bestrichenen Stück rollen und leicht andrücken. 
Das verhindert das Heulen und Zähneknirschen, wenn Sie die Hackfleischpäckchen anschließend für eine halbe Stunde abgedeckt in den Kühlschrank legen. Das verleiht ihnen Festigkeit, was bei der Weiterverarbeitung kein Luxus ist. 
Den Wok erhitzen, diesmal aber nicht kochend heiß. 
Erdnussöl in den Wok geben und erhitzen. Dies dauert nur ± 1 Minute. 
Legen Sie die Päckchen zu zweit, maximal zu dritt in den Wok, beginnend mit der geklebten Seite nach unten. 
Wenden Sie sie nach 11/2 Minuten und backen Sie die zweite Seite. 
Drehen Sie sie gegebenenfalls noch einmal um. 
Wenn beide Seiten schön angebraten sind, aus dem Wok nehmen und auf saugfähigem Küchenpapier abtropfen lassen. 
Dann auf einem Teller anrichten, mit zerkleinerten Frühlingszwiebeln garnieren und mit gerührter Dip-Sauce in einzelnen Gläsern servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lammfilet mit Grimbergen Cuvée 
 
    600 g Lammfilet 
150 g frische Kaiserschoten 
100 g Karotten 
2 EL Tomatenpüree 
2 Knoblauchzehen, zerdrückt oder aus der Presse 
4 EL Sonnenblumenöl 
1 Flasche Grimbergen Cuvée (33 cl) 
2 EL All 
-Binder 100 g Frühlingszwiebeln 
2 EL fein gehackt Petersilie 
Frisch gemahlener Pfeffer und Salz abschmecken 
 
    Die Lammfilets in dünne Scheiben schneiden. 
Das Öl im Wok erhitzen und die Lammfiletscheiben abwechselnd anbraten. 
Das Fleisch immer gut wenden und die Kaiserschoten, die grob gehackten Frühlingszwiebeln, die in Streifen geschnittene Karotte, das Tomatenpüree und den Knoblauch dazugeben. 
Immer gut mischen. 
3/4 des Bieres zugeben und erhitzen. 
Die Soße etwas einreduzieren lassen und ggf. mit Universalbindemittel abbinden. 
Die Soße mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Lammfiletscheiben, die Beilage und die Sauce auf die vorgewärmten Teller verteilen und mit der gehackten Petersilie garnieren. 
Mit Kartoffelkroketten und dünnen grünen Bohnen servieren. 
Trinken Sie dazu ein kühles Glas Grimbergen Cuvée. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Leckerer Maarten 
 
    1/2 kg Hackfleisch vom Schwein 
100 g Semmelbrösel 
1 Ei 
6 cl Milch 
Pfeffer, Salz, Muskat 
50 g Butter 
250 g rote Johannisbeeren 
1/4 Liter Wasser 
1 Glas junger Genever 
100 g Zucker 
 
    Das Hackfleisch mit Eigelb, Milch, Paniermehl, Pfeffer, Salz und Muskat vermischen und Kugeln mit einem Durchmesser von durchschnittlich 2 cm formen. 
Wasser zum Kochen bringen und die Bällchen vorsichtig mit einem Löffel hineingeben (wenn die Bällchen gar sind, schwimmen sie an die Oberfläche). 
Dann aus dem Wasser nehmen und abkühlen lassen. 
Trocken tupfen und in Butter rundherum anbraten. 
Kochen Sie die Johannisbeeren in 1/4 Liter Wasser und 100 g Zucker und eventuell einem Glas jungen Genever. 
Lassen Sie sie gut kochen, bis die Sauce dick ist, und fügen Sie dann die gebratenen Fleischbällchen hinzu. 
 
    Tipp: Sie können die Johannisbeeren durch Kirschen auf Sirup ersetzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Leberkugeln 
 
    (Ardennen) 
 
    250 g Hühnerleber 
100 g Schmalz (statt Butter) 
2 Scheiben Weißbrot ohne Kruste 
Petersilie 
Mehl 
Pfeffer, Salz 
Brot, Butter und Zitronenscheiben 
 
    Die Leber fein hacken und mit Gewürzen und Salz abschmecken. 
Alles gut mit dem Schmalz, dem zerkrümelten Brot und der fein gehackten 
Petersilie vermischen (die Mischung sollte ganz glatt sein) und 2 Stunden stehen lassen. 
Rollen Sie die Mischung zu einer langen Rolle, formen Sie dann kleine Kugeln und wälzen Sie sie im Mehl. 
Die Quenelles in sehr heißem Wasser mit Salz ca. 10 Minuten pochieren (Achtung! Das Wasser darf nicht kochen, sonst können die Kugeln zerbrechen). 
Das Wasser abgießen und die Kugeln auf eine vorgewärmte Schüssel legen. 
Mit Brot, Butter und Zitrone servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pferdewurst aus Lokeren 
 
    (Flandern) 
 
    2-3 große Zwiebeln 
1 Dose geschälte Tomaten 
1 rote Paprika 
Lorbeer, Thymian 
Pfeffer, Salz 
1 Knoblauchzehe 
Sellerie 
 
    Die Zwiebel goldbraun braten, den Sellerie und den Knoblauch hinzugeben und schmoren lassen. 
Dann heißes Wasser und die Tomaten dazugeben und alles gut vermischen. 
Legen Sie die geschnittenen Würstchen hinein, schütteln Sie die Pfanne kurz, damit die Flüssigkeit nach oben kommt, und geben Sie den Thymian, das Lorbeerblatt, die gehackte Paprika, den Pfeffer und das Salz darüber. 
Das alles ganz leicht köcheln lassen und, wenn es anfängt zu köcheln, weitere 1 1/2 Stunden köcheln lassen. 
Anschließend das Gericht über Nacht im Kühlschrank abkühlen lassen. 
Fett abschöpfen und vor dem Servieren 1 Stunde bei sehr schwacher Hitze erhitzen. 
Die Würstchen aus der Pfanne nehmen und restliches Fett entfernen. 
Die Sauce andicken und über die Würstchen gießen. 
Mit Kartoffelpüree, Brot oder Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lütticher Salat mit Bohnen, Speck und Estragon 
 
    (Wallonien) 
 
    1 kg Kartoffeln 
500 g grüne Bohnen 
250 g Speck 
1 EL Butter 
1 Zwiebel 
etwas Estragon 
Petersilie 
Essig 
Pfeffer, Salz 
 
    Entfernen Sie die Fäden von den grünen Bohnen und brechen Sie sie in zwei Hälften, wenn sie zu lang sind. 
In kochendem Wasser mit etwas Salz in einer Pfanne ohne Deckel 15 Minuten knusprig kochen und dann durch ein Sieb abgießen. 
Währenddessen in einer anderen Pfanne die ungeschälten Kartoffeln mit etwas Salz kochen, schälen und in Scheiben schneiden. 
Die Kartoffeln zu den grünen Bohnen geben, mit gemahlenem Pfeffer würzen und ein paar Estragonblätter hinzufügen. 
Setzen Sie den Deckel auf die Pfanne, um alles warm zu halten. 
Den Speck in kleine Stücke schneiden und in der Butter anbraten. 
Kartoffeln und grüne Bohnen auf einer vorgewärmten Platte anrichten, Speck und Speckfett darüber gießen und zum Schluss die sehr fein gehackte Zwiebel und etwas Petersilie darüber streuen. 
Den Salat nach Belieben mit etwas Salz und Pfeffer würzen. 
Geben Sie einen Schuss Essig in die Speckpfanne, erhitzen Sie ihn und gießen Sie ihn über den Salat, bevor Sie alles miteinander verrühren. 
Servieren Sie das Gericht sehr warm. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kochkessel von Mechels 
 
    1 Stange Sellerie 
1 Lauch 
1 Bund Kräuter (Petersilie, Thymian und Lorbeerblatt) 
1 Hühnerbrühwürfel 
1 Knochen weißer Spargel 
1 Bund grüner Spargel 
4 Filets Mechelner Kuckucksbutter 
40 
g Mehl 
2 dl Sahne 
1 EL gehackte Petersilie 
1 EL gehackter Kerbelpfeffer 
, Salz, Muskatnuss 
 
    Zwiebel schälen. 
Sellerie und Lauch putzen. 
Das Gemüse zusammen mit 2 Liter Wasser, dem Kräuterbouquet und dem 
Hühnerbrühwürfel aufkochen und ± 20 Minuten kochen lassen. 
Die Brühe abseihen. 
Den Spargel schälen und jeweils in 3 Stücke schneiden. 
Halten Sie die Punkte getrennt. 
Spargelschalen und -filets in die Brühe geben und 20 Minuten garen. 
Die Filets aus der Flüssigkeit nehmen und die Brühe abseihen. 
5 dl für die Sauce beiseite stellen und den Rest zum Warmhalten des Fleisches verwenden. 
Salzwasser zum Kochen bringen und die Spargelstücke (ohne die Spitzen) ca. 5 Minuten knusprig garen. 
Dann die Spargelspitzen dazugeben und weitere 5 Minuten kochen lassen. 
Ein Stück Butter in einer Pfanne schmelzen, mit dem Mehl und 5 dl Brühe verrühren und einkochen lassen, bis die Sauce leicht eingedickt ist. 
Dann die Sahne hinzugeben und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Filets und Spargel dazugeben und Petersilie und Kerbel unter die Sauce heben. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mechelner Blumenkohl mit Garnelen 
 
    Für das Gericht: 
1 großer Blumenkohl 
1 Salatkopf 
1 Teelöffel Tomatenpüree 
60 g Schnittlauch 
60 g gehackte Petersilie 
320 g Garnelen 
1 Ei 
 
    Für die Mayonnaise: 
1/4 Liter Öl 
1 Eigelb 
1 Teelöffel Senf 
Saft von 1 Zitrone 
Garnelen 
Pfeffer, Salz 
 
    Den Blumenkohl in leicht gesalzenem Wasser weich kochen, abkühlen und abtropfen lassen. 
Brechen Sie den Salat und waschen Sie ihn gründlich. 
Das Ei 10 Minuten kochen lassen. 
Dann die Mayonnaise zubereiten, indem Öl, Eigelb, Senf und Zitronensaft gut verquirlt werden. 
Gehackten Schnittlauch und Tomatenmark dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Salat mit den Blumenkohlblüten in der Mitte auf dem Teller anrichten. 
Mit Garnelen bestreuen. 
Den Blumenkohl mit der Soße beträufeln. 
Mit zerdrücktem Ei und gehackter Petersilie dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mechelner Kalbsbries 
 
    480 g Kalbsbries 
50 g Butter 
4 Esslöffel Mehl 
4 Zitronen 
1 Zwiebel 
2 Stangensellerie 
1 Karotte 
ein Bund Kräuter 
1/2 Liter Sahne 
6 Eigelb 
50 g Petersilie 
2 Bund Spargel 
 
    Das Kalbsbries 3-4 Stunden in lauwarmem Wasser weiß werden lassen. 
Spülen Sie sie gut ab und kochen Sie sie dann 2-3 Minuten lang in leicht gesalzenem Wasser. 
Nochmals unter fließend kaltem Wasser abspülen und dann mit dem Kräuterbouquet, der Karotte und den Selleriezweigen garen. 
In der Zwischenzeit den Spargel schälen und in Wasser mit etwas Zucker und Salz weich kochen. 
Die Kochflüssigkeit des Kalbsbries mit einer Mehlschwitze (geschmolzene Butter und Mehl) binden. 
Die Sauce durch ein Sieb passieren und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken. 
Beenden Sie die Sauce mit einer Liaison (Sahne und Eigelb); die Soße sollte nicht mehr kochen. 
Zum Schluss die gehackte Petersilie unter die Sauce mischen. 
Das abgetropfte und warme Kalbsbries mit der Sauce bedecken und mit dem gekochten Spargel garnieren. 
Mit neuen Kartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mechelner Kuckuck mit Zucchini und Whiskysauce 
 
    2 belgische Kuckucke 
2 Zwiebeln 
l Möhre 
1 Stange Sellerie 
3 Liter Wasser 
ein Bund Kräuter (Petersilie, Thymian und Lorbeerblatt) 
50 g Butter 
40 g Mehl 
2 dl Sahne 
4 Esslöffel Whisky 
4 dicke Kartoffeln 
1 dl Olivenöl 
2 Zucchini 
1 Tomate 
1 EL gehackter Schnittlauch 
4 Zweige Kerbelpfeffer 
, Salz 
 
    Schneiden Sie die Keulen der Mechelner Hühner ab und bewahren Sie sie für ein anderes Gericht auf (z. B. Schinken vom Mechelner Kuckuck, siehe Rezept). 
4 Filets aus dem Kadaver nehmen und im Kühlschrank aufbewahren. 
Die Zwiebeln schälen, die Karotte putzen und den Sellerie waschen. 
Alles Gemüse grob schneiden. 
Die Kadaver in 3 Liter Wasser zum Kochen bringen, den Schaum abschöpfen und das grob geschnittene Suppengemüse zusammen mit dem Kräuterbund hinzugeben. 
Salzen und pfeffern und die Hühnerbrühe knapp unter dem Siedepunkt 2 Stunden ziehen lassen . 
Die Brühe durch ein Musselin passieren. 
Die Fleischreste vom Kadaver und von den Chicken Wings entfernen und für das nächste Gericht aufheben (z. B. Mimosa-Tomate, siehe Rezept). 
Die 4 Hähnchenbrüste in der gesiebten Hühnerbrühe 20 Minuten pochieren und in etwas Brühe warm halten. 
Aus 50 g Butter und 40 g Mehl eine Mehlschwitze zubereiten, 7 1/2 dl Brühe dazugeben und 30 Minuten köcheln lassen. 
Die Sauce mit 2 dl Sahne und 4 EL Whisky abschmecken. 
Die Kartoffeln waschen, in Alufolie wickeln und für 45 Minuten in den auf 200°C vorgeheizten Backofen geben (siehe Tipp). 
Kartoffeln schälen, fein pürieren und mit Olivenöl, Salz und Pfeffer vermengen. 
Die Zucchini waschen, in Scheiben schneiden und 2 Minuten in kochendem Wasser blanchieren. 
Die Tomate waschen und die Haut entfernen. 
Die Tomate in Würfel schneiden und in einem Stück Butter erhitzen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Zucchinischeiben kreisförmig auf 4 vorgewärmten Tellern anrichten, das Kartoffelpüree in die Mitte heben und eine Hähnchenbrust darauf legen. 
Sauce darüber gießen und mit Tomatenwürfeln, Schnittlauch und einem Kerbelzweig garnieren. 
 
    Tipp: Sie können die Kartoffeln in Frischhaltefolie wickeln, anstechen, damit der Dampf entweichen kann, und für 20 Minuten in die Mikrowelle stellen. 
 
    Der Mechelner Kuckuck 
Sicherlich haben Sie sich schon gefragt, was genau der Unterschied in dem großen Angebot an Hühnern ist. 
Ein Huhn ist ein Huhn, oder? Richtig, aber der Unterschied liegt in der Art und Weise, wie das Hähnchen angebaut wird, denn das entscheidet letztendlich über die Qualität. 
Mechelner Kuckucke zum Beispiel werden mit mehr Bewegungsfreiheit gezüchtet. 
Auch die Zusammensetzung des Futters unterscheidet sich von der eines gewöhnlichen Huhns. 
Dafür muss man etwas tiefer in den Geldbeutel greifen, aber diese Hähnchen haben unbestreitbar mehr Geschmack. 
Das Fleisch des Mechelner Kuckucks eignet sich wie das normale Huhn besonders gut zum Pochieren oder Dämpfen. 
Typischerweise wird das Brustfleisch in weniger als der Hälfte der Zeit gegart, die zum Garen des Kuckucks in seiner Gesamtheit benötigt wird. 
Deshalb schlagen wir Ihnen einige Rezepte vor, bei denen Sie dem Brustfleisch, den Keulen oder dem Kuckuck im Ganzen eine eigene Zubereitungsart geben können. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mechelner Kuckuck mit Roquefort und Austernpilzen 
 
    1 Mechelner Kuckuck von ± 11/2 kg 
Butter 
2 Schalotten 
300 g Austernpilze 
2 dl Weißwein 
21/2 dl Sahne 
100 g Roquefortpfeffer 
, Salz 
 
    Den Kuckuck mit Salz und Pfeffer würzen, in einer Auflaufform anrichten und mit einem Stück Butter belegen. 
Den Kuckuck im auf 225°C vorgeheizten Backofen ± 30 Minuten backen (siehe Tipp). 
Schalotten schälen und fein hacken. 
Die Austernpilze waschen, die Stiele entfernen und die Kappen in 1 cm breite Scheiben schneiden. 
Den Kuckuck aus der Schüssel nehmen und warm halten. 
Gießen Sie die Kochflüssigkeit ab und legen Sie die Bratstangen in eine Pfanne. 
Fügen Sie ein Stück Butter hinzu und braten Sie die Schalotten an. 
Mit dem Weißwein ablöschen. 
Lassen Sie es aufkochen und fügen Sie die Sahne hinzu. 
Nochmals aufkochen bis eine glatte Sauce entsteht und die Austernpilze untermischen. 
Lassen Sie es für ± 3 Minuten köcheln. 
Den Roquefort in Stücke schneiden und in der Sauce schmelzen. 
Die Sauce über den Kuckuck gießen und mit Pommes servieren. 
 
    Tipp: Wenn die aus dem Kuckuck auslaufende Flüssigkeit eine klare Farbe hat, ist der Kuckuck gar. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mit Äpfeln gefüllte Gans 
 
    1 Gans 
100 g Butter 
1 kg kleine Äpfel 
1 Zwiebel 
Mehl 
Salz 
ein Spritzer Cognac 
1 dl Sahne 
1 Zitrone 
 
    Die Gans innen und außen mit Salz einreiben. 
Mit den gewaschenen, sauberen, geschälten Äpfeln füllen, aufnähen und die Gans im Backofen braten. 
Die restliche Butter in eine Kasserolle geben und die Zwiebel darin schmoren lassen. 
Den Gänsebraten mit der entfetteten Soße sowie etwas Wasser oder Brühe hinzugeben. 
Alles in einem gut abgedeckten Topf 4-5 Stunden köcheln lassen. 
Entfetten Sie die Sauce erneut. 
Mit dem Saft einer Zitrone, einem großen Spritzer Brandy und 1 dl Sahne verdünnen. 
Binden Sie sie mit Blume. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mit Hackfleisch gefüllte Gans 
 
    1 Gänsepaprika 
, Salz 
50 g Butter 
 
    Für die Füllung: 
750 gr Kalbshackfleisch 
750 gr Schweinehackfleisch 
150 gr Altbrotbrösel 
100 gr Zwieback 
Salz und Pfeffer 
etwas Nelkenpulver 
3 Eier 
 
    Optional zur Füllung hinzufügen: 
3 Löffel Cognac 
200 g geschmorte Pilze oder gehackter Kochschinken oder geräucherte Ochsenzunge 
 
    Füllen Sie die Gans, von der das Brustbein entfernt wurde, mit der Füllung und braten Sie sie im Ofen, wobei Sie regelmäßig begießen. 
Lassen Sie die Gans nach dem Braten mindestens 15 Minuten im Ofen, damit die Füllung fester wird und sich leichter schneiden lässt. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mignonettes mit Haspengouw-Äpfeln und Limburg White 
 
    4 Mignonetten 
300 g Zwiebel 
1 Knoblauchzehenbutter 
2 dl Limburgse White 
Salz, Pfeffer 
2 Lorbeerblätter 
Thymian 
2 harte Äpfel (Boscop) 
1/4 
Teelöffel Koriander 
2 Teelöffel Sirup (traditionell aus Vrolingen, verflüssigt mit einem Schuss Triple Orange) 
Zimt 
Vanillezucker 
1 dl Charme d'Orange aus der Brennerei Frijns 
 
    Die gehackte Zwiebel und den Knoblauch in heißer Butter anschwitzen und dann Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer, Salz und Koriander hinzugeben. 
Das alles zu einer blonden Masse verrühren, mit dem Limburg White ablöschen und ohne Deckel köcheln lassen. 
Die geschälten Äpfel in ± 2 cm dicke Spalten schneiden und dünsten, bis sie fast gar sind. 
Eine Prise Zimt und Vanillezucker sowie den Sirup zugeben und mit einem Schuss Charme d'Orange flambieren. 
Braten Sie die Mignonetten möglichst naturbelassen in Butter an, würzen Sie sie und richten Sie sie auf warmen Tellern an. 
Mit den Haspengauer Äpfeln garnieren und mit einem Limburger Weißen servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 mse Schweinerippchen 
 
    Die Rippchen in Mehl wälzen, würzen und in einer Sauteuse mit Butter anbraten. 
Legen Sie sie dann auf eine irdene Schüssel und halten Sie sie warm. 
Kochen Sie Namur-Pflaumen, die mehrere Stunden in Rodenbach-Bier eingeweicht wurden, 30 Minuten in diesem Bier. 
Aus der Flüssigkeit nehmen und um die Rippchen legen. 
Die Kochflüssigkeit der Pflaumen in die Sauteuse gießen, gut reduzieren lassen und 1 Teelöffel Johannisbeergelee und 1 dl Sahne zugeben. 
Kurz einkochen lassen und dann die Sauce über die Rippchen gießen. 
Servieren Sie das Gericht sehr warm. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rinderfilet auf seinem Hasselts mit Limburger Sandwich 
 
    200 g Rinderfilet pro Person 
80 g Butter 
1 dl Vieux Système Grain Gin-Wechsel 
1 dl Sahne 
1/2 Haspengouw-Apfel - 
Speckstreifen 
1 Zwiebel - 
Ingwer-Würfel 
2 Esslöffel scharfer Senf 
 
    Wickeln Sie das Filet in die Speckstreifen, sodass es komplett eingewickelt ist und bestreichen Sie dieses Paket mit dem Senf. 
Alles in 80 g Butter von beiden Seiten gut anbraten und gleichzeitig den 1/2 Apfel, die fein gehackte Zwiebel und die Ingwerwürfel hinzugeben. 
Die Sahne zugeben und zusammen mit dem Getreidejenever einkochen lassen. 
 
    Limburger Sandwich: 
Weichen Limburger Ziegenkäse (Mekkerbek) mit Petersilie, Zucker und Schnittlauch mischen. 
Eine Scheibe Graubrot damit bestreichen und für 5 Minuten bei 200°C in den Ofen geben. 
Servieren Sie das Filet auf diesem Sandwich mit einem großen Getränk. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ochsenschwanz auf Brüsseler Art 
 
    1 kg Ochsenschwanz 
3 Zwiebeln 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
150 g geräucherter Speck 
1 EL Mehl 
1 Liter helles Bier 
1 dl Brühe 
150 g Butter 
250 getrocknete Pflaumen (wahlweise in Bier eingeweicht) 
Pfeffer, Salz, etwas geriebene Muskatnuss 
 
    100 g Butter in einer Pfanne schmelzen und den in Stücke geschnittenen Ochsenschwanz dazugeben. 
Wenden Sie das Fleisch leicht mit einem Holzlöffel und wenden Sie es ständig (dies ist sehr wichtig, da es dem Gericht seinen Geschmack verleiht). 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Den gewürfelten Speck und die gesäuberten, in Scheiben geschnittenen Zwiebeln in die Pfanne geben, anbraten, bis sie leicht gebräunt sind, und weiter rühren. 
Das Fleisch wieder dazugeben und die Brühe, Pfeffer, Salz, etwas geriebene Muskatnuss und das Bouquet garni hinzugeben. 
Den Deckel auf die Pfanne legen und alles bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
Dann das Bier hinzugeben und 2 Stunden köcheln lassen. 
1 Stunde vor Ende der Garzeit die Pflaumen zugeben. 
Vor dem Servieren das Fleisch und die Pflaumen mit einer Schaumkelle herausnehmen. 
Erhöhen Sie die Hitze und rühren Sie die Flüssigkeit gut um. 
Beurre Manié (50 g Butter, gut mit Mehl vermischt) dazugeben und rühren, bis eine glatte Sauce entsteht. 
Servieren Sie das Gericht vorzugsweise mit Kartoffelpüree. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Auflauf mit Hähnchenfilet, Passchendaele-Käse und Passchendaele-Bier 
 
    500 g Hähnchenbrust 
250 g Lauch 
200 g (Winter-) Karotten 
1 frischer Thymianzweig 
200 g Passchendaele-Käse 
1 Flasche Passchendaele-Bier (25 cl) 
350 g Kartoffeln 
1 dl Milch 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
2 Esslöffel Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Hähnchenbrust, die Wintermöhre und das gut gewaschene und abgetropfte Eiweiß des Lauchs in Stücke schneiden. 
Das Sonnenblumenöl in einer Pfanne erhitzen und die Hähnchenbruststücke anbraten. 
Die Hitze reduzieren, die Winterkarottenstücke, den Lauch und den Thymianzweig hinzugeben und 30 Minuten leicht köcheln lassen. 
10 Minuten vor Ende der Schmorzeit das Bier einrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Kartoffeln schälen, mit einer Prise Salz kochen, abgießen und mit der Milch und 2 EL Butter pürieren. 
Backofen auf 200°C vorheizen. 
Den Thymianzweig entfernen und die Hähnchen-Gemüse-Mischung auf einer ofenfesten Form verteilen. 
Den in Scheiben geschnittenen Passchendaele-Käse darauf legen und mit dem Kartoffelpüree bedecken. 
Das Püree mit etwas Butter bestreichen, die Backofenstufe auf 160°C reduzieren, die Form in die Mitte stellen und backen, bis die Oberfläche eine schöne hellbraune Farbe hat. 
Das Gericht auf die vorgewärmten Teller verteilen und mit einem Tomatensalat mit Gurkenscheiben und einem milden Senf-Dressing servieren. 
Trinken Sie dazu ein gut gekühltes Glas Passendale von der Brauerei Moortgat. 
 
    Passendale ist ein helles, bernsteinfarbenes Bier aus der Brauerei Moortgat in Breendonk, Belgien. 6% vol. alc., 14,1 Grad Plato. 
Zu verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pilze mit Westmalle Dubbel 
 
    100 g Shiitake-Pilze 100 
g Kastanienpilze 100 
g Waldpilze 
100 g Austernpilze 
100 g magerer Räucherschinken 
4 Esslöffel Butter 
1 Zweig Thymian 
1 Flasche Westmalle Double von 0,3 Liter 
2 fein gehackte Knoblauchzehen 
4 Esslöffel fein gehackte Zwiebel 
1 Esslöffel fein gehackter Schnittlauch 
2 Esslöffel Crème Frache 
gemahlener Pfeffer 
Salz abschmecken 
 
    Champignons putzen und in Stücke schneiden. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Champignons abwechselnd so schnell wie möglich anbraten. 
Zwiebel, Knoblauch, Thymianzweig und fein gehackten Schinken zugeben und einige Minuten schmoren lassen. 
Dann die halbe Flasche Bier aufgießen, erhitzen und etwas reduzieren lassen. 
Crème Frache in die Sauce rühren, Thymianzweig entfernen und mit fein gehacktem Schnittlauch garnieren. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Mit warmem Toast oder Baguette servieren und dazu ein gut gekühltes Glas Westmalle Dubbel trinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Perlhuhnkeulen mit Feigen und Maredsous 8 
 
    ± 4 Perlhuhnkeulen, insgesamt 700 g 
1 dl Hühnerbrühe 
2 Esslöffel Tomatenpüree 
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
75 g getrocknete Feigen 
1 Flasche Maredsous 8 à 33 cl 
1 frischer Thymianzweig 
2 Esslöffel Butter 
2 Esslöffel Sonnenblumen- oder Olivenöl 
1 Esslöffel fein gehackte Petersilie 
Pfeffer aus der Mühle und Salz abschmecken 
 
    Die Perlhuhnkeulen mit Salz und Pfeffer würzen und in einer Mischung aus Butter und Öl anbraten. 
Hitze reduzieren, Tomatenpüree, fein gehackte Zwiebel, Knoblauch, fein gehackte Feigen, Thymianzweig, die Hälfte des Bieres und Brühe dazugeben und 1 Stunde leicht köcheln lassen. 
Die Keulen aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Den Thymianzweig aus dem Eintopf entfernen. 
Den Eintopf pürieren und zurück in die Pfanne geben. 
Restliches Bier einrühren und mit Keulen weitere 5 Minuten erhitzen. 
Die Perlhuhnkeulen und die Sauce auf 4 vorgewärmte Teller verteilen und mit der gehackten Petersilie garnieren. 
Mit Kartoffelpüree, in Butter geschmortem Grünkraut und gebutterten Apfelspalten servieren und ein Glas Maredsous 8 bei Kellertemperatur trinken. 
 
    Maredsous 8 ist ein Bier der Brauerei Moortgat in Breendonk-Puurs. 8 % Vol. Alk. Zu verkaufen im besseren Spirituosengeschäft und Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rebhuhn wie in St. Hubert 
 
    2 Rebhühner (1/2 pro Person) 
200 g geräucherter Speck 
200 g Ardennenschinken 
50 g Schmalz 
100 g Butter 
1 Grünkohl 
2 Zwiebeln 
1 Zweig Thymian 
2 Lorbeerblätter 
3/4 Liter dunkles Abteibier 
geriebene Muskatnuss, Pfeffer, Salz 
 
    Rebhühner halbieren. 
Das Schmalz in eine Pfanne geben und bei schwacher Hitze schmelzen lassen. 
Die Rebhuhnteile hinzugeben und von allen Seiten schön bräunen lassen. 
Den Kohl putzen und grob hacken. 
Das Gemüse in 1 Liter kochendes Wasser mit wenig Salz geben, den Kohl einige Sekunden bei starker Hitze blanchieren und das Wasser abgießen. 
Drücken Sie den Kohl gut aus, um so viel Wasser wie möglich abtropfen zu lassen. 
Butter, Schinkenwürfel, Speckwürfel, geputzte und geschnittene Zwiebeln, Thymian und Lorbeerblatt in eine feuerfeste Form geben. 
Die Hälfte des Kohls dazugeben, die Rebhühner darauf legen und den restlichen Kohl darauf. 
Mit Salz, Pfeffer und etwas geriebener Muskatnuss würzen. 
Gießen Sie zum Schluss das Bier über die Schüssel und legen Sie einen Deckel auf die Schüssel. 
Im mäßig heißen Backofen etwa 2 Stunden backen. 
Nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen und sehr warm mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Würzig gewürzte Fleischbällchen in De Forbidden Fruit 
 
    500 gr Hackfleisch 
4 Zwieback 
1 Ei 
1 TL Chilipulver 
1 TL Kreuzkümmelpulver 1 
TL Korianderpulver 
1 EL roter Paprika 
1 Zwiebel 
2 fein gehackte Knoblauchzehen 
2 EL gehackte Petersilie 
4 EL Sonnenblumenöl 
2 EL Tomatenpüree 
1 dl Rinderbrühe 
1 Flasche De Verboden Vrucht 
frisch gemahlener Pfeffer und Salz nach Geschmack 
 
    Das Hackfleisch mit Zwieback, Ei, Chilipulver, Kreuzkümmelpulver, Korianderpulver, Paprikapulver, fein gehackter Zwiebel, fein gehacktem Knoblauch und gehackter Petersilie gut vermischen und gleichmäßig runde Bällchen formen. 
Die Bällchen im Sonnenblumenöl abwechselnd goldbraun braten. 
Hitze reduzieren, Tomatenpüree, Brühe und die Hälfte des Bieres dazugeben und über 30 Minuten köcheln lassen. 
10 Minuten vor Ende der Schmorzeit das restliche Bier dazugeben und die Sauce leicht einkochen lassen. 
(Sie können mehr Bier für zusätzliche Sauce verwenden). 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Servieren Sie die Fleischbällchen mit trockenem, gekochtem weißem Reis oder Baguette und dünnen, in Butter geschmorten grünen Bohnen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Spargeleintopf 
 
    200 g Ochsenpferche 
2 Lauch 
1 Selleriestange 
2 Zwiebeln 
2 Karotten 
2 Liter Wasser 
Pfeffer, Salz, Safran 
500 g Stachelbeeren 
ein Bund Kräuter 
80 g Mehl 
40 g Butter 
4 Scheiben geröstetes Brot 
 
    Die Ochsen in Stücke schneiden, kurz kochen und abspülen. 
Das Fleisch zusammen mit dem fein geschnittenen Gemüse, etwas Wasser und den Kräutern in einen großen Kochtopf geben und mit Salz, Pfeffer und Safran würzen. 
Bringen Sie es zum Kochen und lassen Sie es leicht kochen. 
Stachelbeeren putzen und waschen. 
Bereiten Sie als Bindemittel eine Mischung aus Butter und Mehl vor. 
Ochsenschwänze aus der Kochflüssigkeit nehmen und warm stellen. 
Die abgesiebte Kochflüssigkeit leicht binden und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Ochsenställe zusammen mit dem fein geschnittenen Gemüse dazugeben und alles kurz einkochen lassen. 
Die Stachelbeeren hinzugeben und das Gericht auf geröstetem Brot servieren. 
Mit einem Zweig Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ragout mit La Gauloise 
 
    600 g Wildschweinfleisch 
2 EL Mehl 
1 Zweig Thymian 
1 Lorbeerblatt 
11/2 dl Wildfond 
1 Zwiebel 
2 EL Johannisbeergelee 
4 EL Sonnenblumenöl 
2 TL zerdrückte Wacholderbeeren 
1 0,3-Liter-Flasche La Gauloise Brune 
2 EL Kartoffelmehl 
1 EL fein gehackte Petersilie 
frisch gemahlener Pfeffer und Salz abschmecken 
 
    Das Fleisch in Würfel schneiden, mit etwas Mehl bestäuben und in einer Pfanne anbraten, bis das Fleisch eine goldbraune Farbe hat. 
Hitze reduzieren, Thymian, fein gehackte Zwiebel, Lorbeerblatt, Wacholderbeeren und Wildfond zugeben und 11/2 Stunden leicht köcheln lassen. 
Dann das Fleisch aus dem Bräter nehmen und warm halten. 
Den Eintopf abseihen, etwas reduzieren lassen und dann die Hälfte (oder etwas mehr) des Bieres und das Beerengelee in die Sauce rühren. 
Die Sauce gut erhitzen und bei Bedarf mit etwas Kartoffelmehl andicken. 
Fleisch und Sauce auf vorgewärmte Teller verteilen, mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit gehackter Petersilie garnieren. 
Mit Kartoffelpüree, geschmortem Grünkohl und geschmorten Birnen servieren. 
Trinken Sie ein gut gekühltes Glas La Gauloise Brune. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Roulade vom Mechelner Kuckuck mit feinem Gemüse 
 
    1 Mechelner Kuckuck von ± 1 kg 
3 1/2 dl Sahne 
2 Eiweiß 
1 Lauch 
1/4 weißer Sellerie 
2 Karotten 
1 Zwiebelbutter 1 
Knoblauchzehe 
in der Haut 
1 Bund Brunnenkresse 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Fleisch vom Mechelner Kuckuck entfernen und in einer Küchenmaschine fein mahlen oder das Fleisch mit einer Fleischschere so fein wie möglich schneiden. 
Salz, Pfeffer, 1 dl Sahne und das Eiweiß zugeben und gut verrühren. 
Kuckucksabfälle (Knochen, Hals, Haut) in Stücke schneiden. 
Den Lauch, einen Selleriezweig und 1 Karotte putzen und in Julienne schneiden. 
Restliches Gemüse putzen, Zwiebel schälen und in Stücke schneiden. 
Ein Stück Butter in einer Pfanne schmelzen und die Kuckucksreste anbraten. 
Das gehackte Gemüse und die Knoblauchzehe hinzufügen, mit Wasser bedecken, mit Salz und Pfeffer würzen und ± 30 Minuten kochen lassen. 
Nehmen Sie 2 lange Stücke Alufolie und verteilen Sie das Hackfleisch darauf. 
Die Gemüsejulienne in die Mitte legen, feste Rollen formen und die Enden gut festziehen. 
Die Brötchen in Wasser ± 30 Minuten kochen. 
Die Hühnerbrühe abseihen, das Fett abschöpfen und gut reduzieren lassen. 
Die Blätter von der Brunnenkresse abziehen und einige Sekunden in kochendes Wasser tauchen. 
Lassen Sie sie abtropfen und hacken Sie sie fein. 
Den Rest der Sahne zum reduzierten Fond geben und zu einer leicht eingedickt Sauce reduzieren. 
Die Brunnenkresse hinzugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Roulade aus der Folie nehmen. 
Gießen Sie etwas Soße auf die Teller. 
Die Rouladen in ca. 1 cm dicke Scheiben schneiden und auf der Sauce anrichten. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rinderleber auf belgische Art 
 
    500 g Rinderleber in große Würfel geschnitten 
Soubry Mehl 
Butter 
zerdrückte Wacholderbeeren 
Salz, Pfeffer 
 
    Rinderleberwürfel im Mehl wenden, mit der Butter in die Pfanne geben und mit Wacholderbeeren bestreuen. 
Die Leber anbraten lassen und ab und zu umrühren. 
Fügen Sie nur etwas warmes Wasser hinzu, wenn es absolut notwendig ist. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rindergulasch mit grünen Bohnen 
 
    (2 Personen) 
 
    250 g Rindersteaks 
Salz, Pfeffer 
25 g Butter 
2 rote Zwiebeln 
200 g grüne Bohnen 
2 dl Kriek Lambic 
1 Teelöffel Majoran 
1 Scheibe Lebkuchen 
 
    Das Fleisch in ca. 3 cm große Stücke schneiden und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und 
das Fleisch auf allen Seiten ± 4 Minuten anbraten. 
Die Zwiebeln schälen, in Scheiben schneiden und mit dem Fleisch ± 3 Minuten anbraten. 
Die grünen Bohnen entfernen und halbieren. 
Bohnen, Bier und Majoran zum Fleisch geben und ganz leicht ± 20 Minuten köcheln lassen. 
Den Kuchen in Würfel schneiden und die Kuchenwürfel durch die Flüssigkeit rühren. 
Das Gericht unter Rühren erhitzen, bis die Flüssigkeit gebunden ist. 
Köstlich mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hackfleisch mit Kartoffelpüree und Tomaten 
 
    600 g Hackfleisch 
4 Tomaten 
800 g Kartoffeln 
1 Zwiebel 
1 Schalotte 
1/2 dl Milch 
2 EL Sahne 
50 g geriebener Käse 
3 EL Olivenöl 
2 Butterflöckchen 
Thymian 
Muskatnuss, Salz, Pfeffer 
 
    Kartoffeln schälen, waschen, in Stücke schneiden und 20 Minuten in Salzwasser kochen. 
In der Zwischenzeit die Zwiebel und die Schalotte hacken und mit dem Öl in einer Cocotte bei schwacher Hitze anschwitzen. 
Das Hackfleisch dazugeben und alles bei mittlerer Hitze unter gelegentlichem Rühren garen. 
Mit Salz, Pfeffer und Thymian würzen. 
Die geschälten, entkernten und gewürfelten Tomaten dazugeben und bei schwacher Hitze 15 Minuten köcheln lassen. 
Die gekochten Kartoffeln abgießen, vorsichtig abtropfen lassen und zerstampfen. 
Warme Milch, Sahne, Muskatnuss und ein Stück Butter dazugeben. 
Alles mischen und würzen. 
Eine Auflaufform buttern und mit 1/3 des Pürees füllen. 
Das Hackfleisch mit den Tomaten darüber geben und mit dem restlichen Püree bedecken. 
Mit dem geriebenen Käse bestreuen und einige Minuten unter dem Grill gratinieren. 
Sofort servieren und mit einem Salat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rindergulasch aus Limburg 
 
    150 g magerer Speck 
1 Esslöffel Schweinefett 
20 kleine geschälte Zwiebeln 
1 kg entbeintes Rindfleisch, gewürfelt 
1 fein gehackter Knoblauch 
2 Esslöffel Mehl 
2 Gläser regionaler Rotwein 
1 dl Hasselter Getreidejenever 
Salz, Pfeffer 
 
    Den Speck in Würfel schneiden und im Schweinefett leicht anbraten. 
Fügen Sie die Zwiebeln hinzu und braten Sie sie unter Rühren an, bis sie schön gebräunt sind. 
Die Rindfleischwürfel mit dem Knoblauch dazugeben und weiter dünsten, bis alles schön gebräunt ist. 
Fügen Sie den Wein, Salz und Pfeffer und eventuell eine Tasse Wasser hinzu. 
Bei mittlerer Hitze etwa 1 Stunde köcheln lassen. 
Fügen Sie den Getreidejenever hinzu und servieren Sie ihn mit Salzkartoffeln, begleitet von einem kräftigen Bink oder Judas. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rinderzunge mit Rosinen 
 
    1 Rinderzunge für 4 Personen 
2 Zwiebeln 
4 Karotten 
1 Sellerie 
2 Lauch 
2 Lorbeerblätter 
1 Zweig Thymian 
50 g Butter 
1 EL Mehl 
1 EL Tomatenpüree 
50 g Rosinen 
1/2 Liter helles Bier 
Salz, Pfeffer 
 
    Die Rinderzunge 2-3 Stunden in kaltem Wasser liegen lassen und das Fleisch mit Küchenpapier gut abtrocknen. 
Mit dem geschnittenen Gemüse eine Brühe zubereiten und mit Thymian, Salz und Pfeffer würzen. 
Rinderseezunge in der Brühe mindestens 2 Stunden köcheln lassen (regelmäßig mit einer Gabel prüfen, ob das Fleisch schon gar ist). 
Dann mit einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und die Haut um die Zunge entfernen. 
Das Fleisch in Scheiben oder Stücke schneiden und in etwas Kochflüssigkeit warm halten. 
Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen, das Mehl hinzufügen und mit einem Holzlöffel umrühren, bis eine weiße Mehlschwitze entsteht. 
Fügen Sie ± 2 Esslöffel der Kochflüssigkeit von der Seezunge mit dem Tomatenpüree, dem Bier und den Rosinen hinzu. 
Alles bei schwacher Hitze 15-20 Minuten köcheln lassen, gelegentlich mit einem Holzlöffel umrühren. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Sauce ist fertig, wenn sie gut gebunden und glatt ist. 
Fügen Sie bei Bedarf etwas Salz, Pfeffer und andere Gewürze hinzu. 
Servieren Sie das Gericht mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rindfleisch mit Bier und Pfeffer 
 
    Schneiden Sie dünne, lange, 1/2 cm dicke Scheiben vom Rindfleisch und bräunen Sie sie in einer Bratpfanne mit flachem Boden, schichten Sie Zwiebelfondue und gehackte Karotten zwischen jeden Schnitt. 
Alles mit Rodenbacher Bier und brauner Soße übergießen und mit Salz, Pfeffer, Thymian, Lorbeerblatt und zerdrücktem Knoblauch würzen. 
Das Fleisch zugedeckt im Ofen braten lassen. 
Das Gericht nach dem Garen entfetten und in der Kasserolle servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Freilandhuhn mit Cheers und grobem Senf 
 
    1 Freilandhuhn mit 1200 g 
75 g gut geräucherter Speck 
4 Esslöffel grober Senf 
1 Knoblauchzehe 
frisch gemahlener schwarzer Pfeffer 
4 Esslöffel Butter 
1 Zweig Thymian 
1 Lorbeerblatt 
Salz 
1/2 Liter Cheers Bier 
10 Schalotten 
250 g kleine Champignons 
gehackte Petersilie 
Kartoffelstärke nach Belieben 
 
    Spülen Sie das Freilandhuhn gut mit kaltem Wasser ab, trocknen Sie es ab und teilen Sie es in Viertel. 
Räucherspeck in Würfel schneiden. 
Schalotten schälen. 
Die Knoblauchzehe schälen und zerdrücken. 
Bacon in einer Kasserolle anbraten. 
Die Butter und die Hähnchenteile hinzufügen und braten, bis sie schön gebräunt sind. 
Schalotten, Knoblauch, Thymian, Lorbeerblatt, Senf, Salz und Pfeffer zugeben und mit dem Bier ablöschen. 
Etwa 40 Minuten köcheln lassen, bis das Hähnchen gar ist. 
Das Hähnchen aus der Soße nehmen und ggf. die Soße mit der verdünnten Kartoffelstärke leicht andicken. 
Die Pilze zugeben und kurz köcheln lassen. 
Dann das Hähnchen wieder in die Pfanne geben. 
Beim Servieren das Hähnchen mit der Petersilie bestreuen und mit gebratenem Chicorée, Kartoffelpüree und natürlich einem kühlen Glas Cheers-Bier servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Spar -Eribs mit Biersoße 
 
    1 Orange 
1 Knoblauchzehe 
5 Esslöffel (Maiskeim-)Öl 
1 Esslöffel Tomatenpüree 
1 Esslöffel Paprika 
1 kg Spareribs 
1 Flasche Leffe Dubbel (30 cl) 
25 gr Butter 
 
    Die Orange auspressen. 
Den Knoblauch schälen und über einer großen Schüssel auspressen. 
Orangensaft, Öl, Tomatenmark und Paprika hinzufügen und verrühren. 
Die Spareribs damit bestreichen und das Fleisch im Kühlschrank ± 1 Stunde marinieren lassen. 
Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. 
Fügen Sie das Bier hinzu und lassen Sie das Fleisch bei mittlerer Hitze ± 30 Minuten garen. 
Köstlich zu Ofenkartoffeln und Selleriesalat. 
 
    Bierempfehlung: Leffe Dubbel 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Briefmarken 
 
    (Westflandern) 
 
    1 kg Kartoffeln 
1 Liter Buttermilch 
20 gr Diätmargarine zum Backen und Braten 
Pfeffer 
 
    Die Kartoffeln kochen und abgießen. 
Die Buttermilch hinzugeben, bei schwacher Hitze köcheln lassen und zu einem Püree verarbeiten. 
Die Margarine in einer Pfanne färben lassen und zum Püree geben. 
Nach Geschmack würzen. 
Sie können dieses Gericht mit einer Scheibe Schwarzbrot mit fettarmem Hüttenkäse servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eintopf mit Grünkohl und Speck aus den Ardennen 
 
    500 g geräucherter Speck 
1 Grünkohl 
50 g Schmalz 
1/2 Liter Brühe 
etwas Mehl 
geriebene Muskatnuss, Pfeffer, Salz 
 
    Den Kohl putzen, die äußeren harten Blätter entfernen und den Kohl gut waschen. 
Die Kohlblätter 2 Minuten in kochendes Salzwasser legen und das Wasser abgießen. 
Das Gemüse grob schneiden. 
Das Schmalz bei schwacher Hitze braten lassen und dann die Hälfte des Kohls dazugeben. 
Fügen Sie etwas Salz hinzu, fügen Sie den Speck und dann den Rest des Kohls hinzu. 
Mit Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Dann die Brühe hinzugeben. 
Den Deckel auf die Pfanne legen und mit einem Teigrand luftdicht verschließen. 
Das Gericht 3 Stunden bei mittlerer Hitze köcheln lassen. 
Servieren Sie es sehr heiß mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Stamppot mit Würstchen 
 
    4 große mehlige Kartoffeln (ca. 500 gr) 
1 Karotte 
1 dünner Lauch 
75 gr Butter 
1 Beutel küchenfertiger Weißkohl (250 gr) 
12 Rinderwürste 
1 Tasse Schlagsahne 
Salz, Pfeffer, Muskat 
1 Dose Waldfruchtcocktail (400 gr , Jonker Fresh). 
 
    Kartoffeln schälen, waschen und in wenig Wasser ca. 20 Minuten kochen. 
In der Zwischenzeit die Karotte putzen und in Scheiben schneiden. 
Porree putzen und in Ringe schneiden. 
25 g Butter in einer Pfanne schmelzen, die Karotte dazugeben und zugedeckt bei schwacher Hitze ± 5 Minuten köcheln lassen. 
Lauch und Kohl zugeben und etwa 10 Minuten dünsten. 
In der Zwischenzeit 25 g Butter in einer Pfanne erhitzen und die Würste ± 10 Minuten braten; wende sie gelegentlich. 
Die Kartoffeln abgießen und mit einem Kartoffelstampfer zerstampfen. 
Sahne und restliche Butter unterrühren und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Das Gemüse unterrühren. 
Die Würstchen aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Die Waldfruchtmischung abtropfen lassen und 11/2 dl Saft auffangen (der restliche Saft wird nicht verwendet). 
Die Waldfruchtmischung, den Saft und 11/2 dl Wasser zum Fett geben, ± 3 Minuten köcheln lassen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Eintopf auf 4 Teller verteilen, die Würstchen daneben anrichten und auf jedem Teller 3 Esslöffel Soße über die Würstchen gießen. 
Den Rest der Sauce separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eintopf mit Weißkohl 
 
    1 Weißkohl 
Paprika, Salz, Muskat, 
Thymian, Lorbeerblatt, Kreuzkümmel 
1 kg Kartoffeln 
30 g Butter 
 
    Den Kohl von den äußeren Blättern befreien, den Kohl vierteln und waschen. 
Mit reichlich Wasser, Salz, Pfeffer, Thymian, Lorbeerblatt und Kümmel aufsetzen und aufkochen lassen. 
Das Wasser abgießen und den Kohl fein hacken. 
In der Zwischenzeit die Kartoffeln kochen. 
Kohl und Kartoffeln mischen und fein pürieren. 
Mit Muskat abschmecken. 
Butter zugeben und alles bei schwacher Hitze ca. 5 Minuten köcheln lassen. 
Das Fleisch ist gebratener Speck, Schnitzel, Wurst oder Hammel. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Stamppot nach Großmutters Art 
 
    1/2 kg Stint 
1/2 kg Suppenfleisch 
Wasser 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
1/2 kg Karotten 
1 kg Kartoffeln 
1 Knollensellerie 
4 Zwiebeln 
4 Lauchkompott 
2 Steckrüben 
1/2 Wirsing 
200 g Rosenkohl 
 
    Legen Sie das Fleisch in einen Topf und gießen Sie Wasser darüber, bis das Fleisch bedeckt ist. 
Mit den Gewürzen aufkochen und 1 Stunde kochen lassen. 
Alle Gemüse und Kartoffeln putzen, waschen und in kleine Stücke schneiden. 
Karotten, Kartoffeln, Knollensellerie, Zwiebeln, gedünsteten Lauch, Rüben, Wirsing und Rosenkohl nacheinander zum Fleisch geben und alles weich garen. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen, entgräten und in kleine Stücke schneiden. 
Lassen Sie das Gemüse ohne Deckel garen, damit die Feuchtigkeit verdunsten kann. 
Thymian und Lorbeerblatt entfernen. 
Rühren Sie das Gemüse zusammen und zerdrücken Sie es nicht zu fein. 
Servieren Sie sie mit dem Fleisch. 
Mit Schwarzbrot mit Butter und Senf servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steaks nach Art der Ardennen 
 
    4 Steaks à 200 g 
100 g Butter 
2 Esslöffel Gin 
1 Karotte 
1 Zwiebel 
1 Lauch 
2 Lorbeerblätter 
1 Zweig Thymian 
1/4 Liter Trappist 
200 g frischer Speck 
Pfeffer, Salz 
 
    Braten Sie die Steaks schnell auf beiden Seiten bei starker Hitze an (1 Minute pro Seite). 
Jenever dazugeben und flambieren. 
Nimm die Steaks aus der Pfanne und lege sie in eine hitzebeständige Schüssel. 
Thymian, Lorbeerblatt und gehacktes Gemüse dazugeben. 
Speck in dünne Scheiben oder Würfel schneiden und auf das Gemüse legen. 
Das Bier und etwas Salz und Pfeffer hinzugeben und im auf 180°C vorgeheizten Backofen garen. 
Die Flüssigkeit sollte während des Garens fast vollständig verdunsten. 
In der Zwischenzeit die Kartoffeln mit Schale kochen. 
Kurz vor dem Servieren die restliche Butter zum Fleisch geben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Servieren Sie das Gericht in der Pfanne, in der es zubereitet wurde, mit den in der Schale gekochten Kartoffeln, Salz, Pfeffer und optionalen Beilagen. 
 
    Passend zu diesem Gericht: Pellkartoffeln und Beilagen wie Senf, Sauergurken, Zwiebeln und Piccalilli nach Geschmack. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Stoemp 
 
    (Flandern) 
 
    1 kg mehlige Kartoffeln 
1 kg Karotten 
1 Zwiebel 
50 g Butter 
250 g fetter Speck 
1 Zweig Thymian 
1 EL gehackte Petersilie 
etwas Milch 
Pfeffer, Salz 
 
    Karotten putzen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter in einer großen Pfanne schmelzen und die gehackte Zwiebel darin anbraten. 
Wenn die Zwiebel zu bräunen beginnt, Karotten, Thymian und Petersilie dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit Wasser aufgießen, bis das Gemüse gerade bedeckt ist und bei mittlerer Hitze 40 Minuten köcheln lassen. 
Die Kartoffeln 20 Minuten in Salzwasser kochen. 
Den Speck in Würfel schneiden und in einer Pfanne bei schwacher Hitze schmelzen. 
Wenn alles gar ist, das Gemüse und den Speck zu den abgetropften Kartoffeln geben. 
Mit etwas Milch aufgießen und alles durch das Gemüsesieb passieren. 
Probieren Sie, ob Sie mehr Salz und Pfeffer benötigen. 
Sehr heiß mit Bratwürsten und Senf servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Stoemp mit Lauch und Schinken 
 
    1 kg Kartoffeln 
50 g Butter 
600 g Lauch in Ringen 
2 Teelöffel Currypulver 
11/2 dl Milch 
100 g Schinkenstreifen 
Salz, Pfeffer, Muskat 
 
    Die Kartoffeln schälen, waschen und in wenig Wasser mit Salz bedeckt 20 Minuten kochen. 
Die Hälfte der Butter in einer Pfanne schmelzen und den Lauch und das Curry 10 Minuten sanft anbraten. 
Die Milch hinzufügen und zum Kochen bringen. 
Die Kartoffeln abgießen und grob zerstampfen. 
Den Lauch mit der Milch, der restlichen Butter und den Schinkenstreifen durch den Stoemp rühren; bei Bedarf etwas zusätzliche Milch hinzufügen. 
Mit Salz, Pfeffer und frisch gemahlener Muskatnuss würzen. 
Köstlich zu Bratwurst, Würstchen oder Slawinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schmorkoteletts auf flämische Art 
 
    (4-6 Personen) 
 
    1-11/2 kg Eintopf 
250 g frischer Speck 
250 g Schmalz 
1 EL Wein- oder Kräuteressig 
1/2 kg Zwiebeln 
Thymian 
1 Lorbeerblatt 
1 gestrichener EL brauner Zucker 
50 g Mehl 
2 Flaschen Gueuze oder Rodenbachpfeffer 
, Salz 
 
    Das Fleisch in Stücke schneiden, würzen und im Malz färben. 
Dann in einen Topf geben, mit dem Mehl mischen und für ein paar Minuten in den Ofen stellen. 
Die Zwiebeln hacken und im Bratfett anbraten. 
Fügen Sie sie dem Fleisch hinzu und mischen Sie es damit, ebenso wie die rohen Speckwürfel. 
Essig und Bier dazugeben, sodass das Fleisch knapp bedeckt ist. 
Thymian, Lorbeerblatt und Zucker hinzugeben, den Topf abdecken und das Gericht ± 2 Stunden köcheln lassen. 
Abschließend das Gewürz abschmecken. 
Mit Salzkartoffeln und Apfelmus servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinefleischeintopf mit Pflaumen 
 
    
1 kg Schweinefilet ohne Fett und Häute 
2 grob gehackte Zwiebeln 
2 Knoblauchzehen 
Salz, Pfeffer 
Rotwein 
roter Portwein 
Zitronenschale Streifen 
ein Stück Zimtstange 
250 g getrocknete Pflaumen 
Butter 
Erdnussöl 

Die Zwiebeln ± 7 Minuten in einem schweren Boden anbraten Pfanne; sie sollten gut gebräunt sein. 
Das Öl in einer anderen Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten gut anbraten. 
Das Fleisch zu den Zwiebeln geben, mit Mehl bestäuben und 3 Minuten unter Rühren braten. 
Dann mit einem guten Schuss Rotwein und rotem Portwein aufgießen, bis das Fleisch bedeckt ist (2/3 Wein und 1/3 Portwein). 
Gut umrühren, bis die Sauce eingedickt ist. 
Salz, Pfeffer, 2 zerdrückte Knoblauchzehen, den gelben Teil einer Zitronenschale und ein Stück Zimtstange dazugeben und 1 Stunde schmoren lassen. 
Dann die in Wasser eingeweichten Zwetschgen dazugeben und weitere 45 Minuten schmoren lassen. 
Zitronenschale und Zimt entfernen und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rinderragout 
 
    500 g magerer Rindergulasch in 2 x 2 cm großen Würfeln 
1 große Zwiebel oder 2 kleine Zwiebeln, gewürfelt 
1 Teelöffel Senf 
ein Spritzer Essig 
2 Lorbeerblätter 
1 Flasche Rodenbach oder anderes dunkles Bier 
Salz und Pfeffer nach Geschmack 
Mehl zum Binden von 
Wasser 
 
    Das Fleisch in einer Pfanne bei starker Hitze von allen Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Zwiebeln in einer Pfanne glasig dünsten. 
Essig und Senf dazugeben, dann das Fleisch hinzugeben. 
Die Bräunung in der Pfanne mit etwas Wasser ablöschen und ebenfalls zum Fleisch in den Kochtopf geben. 
Bier und Wasser dazugeben, bis das Fleisch knapp bedeckt ist, und die Lorbeerblätter dazugeben. 
Bei sehr schwacher Hitze köcheln lassen, bis das Fleisch zart ist (1 Stunde oder länger, je nach Fleisch; das Fleisch sollte auseinanderfallen). 
Die Soße mit etwas in Wasser aufgelöstem Mehl andicken und kurz aufkochen lassen, um den Mehlgeschmack loszuwerden. 
Mit hausgemachten Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Rindfleischeintopf 
 
    400 g Roastbeef 
75 g Butter 
1 Zwiebel 
200 g Karotten 
1 Flasche Bier 
200 g Chicorée 
1 Dose Pfirsichspalten oder Aprikosenstärke 
Pfeffer 
, Salz, Muskat 
 
    Karotten kochen, abgießen und abtropfen lassen. 
Das Fleisch in 2 x 3 cm große Stücke schneiden und garen. 
Die Zwiebel andünsten. 
Fleisch und Zwiebel mit etwas Kochflüssigkeit in eine große Pfanne geben und auf kleiner Flamme erhitzen. 
Möhren in Scheiben schneiden, dazugeben, abschmecken und 10 Minuten schmoren lassen. 
Erhöhen Sie die Hitze auf eine hohe Stufe, gießen Sie das Bier an der Wand entlang in die Pfanne und lassen Sie den Inhalt 15 Minuten lang bei schwacher Hitze kochen. 
Den Chicorée quer in Stücke schneiden und zu den Früchten in die Pfanne geben. 
Nach 5 Minuten den SOLID-Inhalt in eine warme Servierschüssel geben. 
Machen Sie eine Maismehlpaste und fügen Sie sie dem Eintopf als Bindemittel hinzu. 
Mit einer glatten Soße, Püree und einem Glas Bier servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Eintopf 
 
    4 große Zwiebeln 
1 kg Rindersteaks 
75 g Butter 
Salz, Pfeffer 
2 Esslöffel brauner Zucker 
2 Esslöffel Mehl 
2 Esslöffel Essig 
1 Flasche Trappistenbier (Westmalle) 
1 Lorbeerblatt 
1 Nelke 
1/2 Teelöffel getrockneter Thymian 
2 Scheiben Schwarzbrot 
1 Esslöffel Senf 
 
    Die Zwiebeln schälen und hacken. 
Die Rindersteaks in 2 x 2 cm große Würfel schneiden. 
Die Butter in einer großen Bratpfanne erhitzen, das Fleisch bei starker Hitze ± 5 Minuten anbraten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Dann das Fleisch mit einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen. 
Die Zwiebeln im restlichen Fett ± 3 Minuten anbraten. 
Zucker und Mehl hinzugeben und etwa 1 Minute sanft braten. 
Essig, Bier, Lorbeerblatt, Nelken, Thymian und Fleisch dazugeben. 
Die Mischung zum Kochen bringen und bei sehr schwacher Hitze ca. 1 Stunde köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit das Brot entrinden und den Senf auf dem Brot verteilen. 
Die Senfseite auf das Fleisch legen und ca. 30 Minuten köcheln lassen. 
Wenden Sie das Fleisch, damit das Brot die Fleischmischung bindet. 
Schmoren Sie es sanft für ± 11/2 Stunden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Eintopf 
 
    3 Flaschen Rodenbach 
Bier 12 Scheiben à 100 g Rindernacken 
Pfeffer, Salz 
1 kg dicke Zwiebeln 
1 kg Kartoffeln 
Thymian, Lorbeerblatt, Petersilienwurzel 
100 g Schmalz 
100 g brauner Zucker 
1/2 dl Essig 
1 Scheibe Brot 
Senf 
 
    Die Rindernackenstücke in der Pfanne mit dem Schmalz anbraten, dann in einen Topf geben und komplett mit dem Rodenbach-Bier übergießen. 
Salz, Pfeffer und ein Kräuterbouquet aus Thymian, Lorbeerblatt und Petersilienwurzel zugeben. 
Dünne Zwiebelscheiben in die Pfanne geben, färben lassen, sofort mit braunem Zucker bestreuen und karamellisieren lassen. 
Zerkleinere sie mit einem Schuss Essig und gib sie dann zum Fleisch in den Topf. 
Eine mit Senf bestrichene Brotscheibe auf den Topfinhalt legen. 
2 Stunden leicht köcheln lassen, gut würzen und prüfen, ob das Fleisch ausreichend gegart ist. 
Das Fleisch mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Falscher Rehbock in Rosinensauce aus Meer 
 
    Für das Gericht: 
1 kg Schweinebraten 
1/8 Liter Madeirawein 
1 Zwiebel 
Cayennepfeffer 
Johannisbeermarmelade 
ein Schuss Weinessig 
Mehl 
250 g Rosinen 
Butter 
 
    Für die Marinade: 
1 Liter Wein 
1 Zwiebel 
1 Stangensellerie 
1 Knoblauchzehe 
1 Karotte 
1 Bund Kräuter 
 
    Marinieren Sie den Schweinebraten eine Woche lang in einer Marinade aus dem Rotwein, der Zwiebel, der Selleriestange, der Knoblauchzehe, der Karotte und dem Kräuterbouquet. 
Das marinierte Fleisch trocken tupfen und von beiden Seiten scharf anbraten. 
Mit Pfeffer und eventuell Salz würzen. 
Den Braten in den auf 160 °C vorgeheizten Ofen geben und ± 1 Stunde garen lassen. 
Die Rosinen in Wasser und dem Madeirawein kochen, bis sie weich sind. 
Die Zwiebel hacken und in etwas Butter anschwitzen. 
Mit Mehl bestäuben und mit der Marinade und dem Madeirawein anfeuchten. 
Die Johannisbeermarmelade dazugeben und auf die gewünschte Dicke einkochen lassen. 
Nach Belieben mit Cayennepfeffer würzen. 
Die Sauce durch ein Sieb passieren und die gekochten Rosinen hinzufügen. 
Mit Kartoffelkroketten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinefilet mit cremiger Biersauce 
 
    4 festkochende Kartoffeln (± 500 g) 
100 g Butter 
100 g Champignons 
100 g Ardennen-Schinken, in Scheiben geschnitten 
700 g Schweinefilet 
Salz, Pfeffer 
1 Flasche Westmalle Double Brown Trappistenbier 
1 Tasse Crème Frache (200 ml) 
Küchenpapier, Alufolie und 
Ofen Auflaufform (Fassungsvermögen ± 1 Liter) 
eine Auflaufform von ± 20 x 30 cm 
 
    Backofen auf 200°C oder Gasherd Stufe 4 vorheizen 
. Kartoffeln schälen, waschen und würfeln. 
Die Hälfte der Butter in einer Pfanne schmelzen. 
Braten Sie die Kartoffelwürfel an, bis sie leicht gebräunt sind. 
Die Champignons mit Küchenpapier abwischen und in Scheiben schneiden. 
Den Schinken in Streifen schneiden. 
Champignons und Schinken mit den Kartoffelwürfeln 1-2 Minuten anbraten und dann die Kartoffelmasse in eine Auflaufform geben. 
Backen Sie es für ± 20 Minuten in der Mitte des Ofens. 
In der Zwischenzeit das Schweinefilet in 12 Medaillons schneiden und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Medaillons auf beiden Seiten anbraten. 
Übertragen Sie sie auf eine Auflaufform und stellen Sie sie für etwa 8 Minuten in den Ofen. 
Aus dem Ofen nehmen und unter Alufolie warm halten. 
Gießen Sie das Bier in das Fett der Medaillons und lassen Sie es ± 5 Minuten kochen. 
Crème frache einrühren und weitere 1-2 Minuten köcheln lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Je 3 EL Sauce auf 4 Teller verteilen, die Medaillons auf die Teller verteilen und die Kartoffelmasse daneben löffeln. 
Den Rest der Sauce separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinebraten im Kempentopf 
 
    600 g Schweinebraten 
60 g Butter 
1 Karotte 
1 Zwiebel 
1 Stangensellerie 
Kartoffelstärke 
Wasser 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
1 Bund junge Karotten 
500 g Schleimerbsen 
1 Zwiebel 
Butter 
50 g Petersilie 
300 g neue, geputzte Kartoffeln 
 
    Nehmen Sie eine große Bratpfanne, schmelzen Sie die Butter darin und braten Sie das Schweinefleisch von allen Seiten an. 
Sellerie, Karotte und Zwiebel fein hacken und zum Braten geben. 
Einen Deckel auf die Kasserolle legen und 10 Minuten ruhen lassen. 
Dann etwas Wasser und das Kräuterbouquet hinzugeben und die Zutaten 30 
Minuten bei schwacher Hitze schmoren. 
In der Zwischenzeit die jungen Karotten schälen und mit Zucker, Thymian und Lorbeerblatt in Wasser kochen. 
Die Erbsenschleimhaut häuten und in leicht gesalzenem Wasser weich kochen. 
Spülen Sie sie dann sofort unter fließendem kaltem Wasser ab. 
Kartoffeln kochen. 
In der Zwischenzeit eine Zwiebel hacken und in Butter anschwitzen. 
Fügen Sie die jungen Karotten hinzu. 
Die Schleimerbsen in geschmolzener Butter erwärmen. 
Den Schweinebraten aus dem Bräter nehmen, das Fleisch schneiden und warm stellen. 
Währenddessen die Soße mit Salz und Pfeffer abschmecken, mit der aufgelösten Kartoffelstärke binden und absieben. 
Alle vorbereiteten Zutaten auf dem Teller anrichten, etwas Soße über das Fleisch geben und die Kartoffeln mit Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinebraten mit Prinzessbohnen und Äpfel ernten 
 
    800 g Schweinebraten 
4 Äpfel ernten 
2 Zwiebeln 
500 g Prinzessbohnen 
1 Möhre 
1 Stangensellerie 
1 kleine Dose Tomatenpüree 
1 Bund Kräuter 
Butter 
Pfeffer, Salz 
Mehl 
Wasser 
 
    Das Fleisch würzen und in heißer Butter anbraten. 
In einen Bräter geben und mit Alufolie abdecken. 
Den Ofen auf 160°C vorheizen und das Fleisch ca. 1 Stunde garen lassen. 
Nach 15 Minuten den Inhalt einer Dose Tomatenmark und ein Bündel Kräuter dazugeben. 
In der Zwischenzeit 1 Zwiebel, die Stangensellerie und die Karotte fein hacken, alles nach ± drei Viertel der Bratzeit zum Fleisch geben und das Gemüse köcheln lassen. 
Prüfen Sie nach 50-60 Minuten mit einer Nadel, ob das Fleisch gar ist und nehmen Sie es dann aus dem Ofen. 
Wickeln Sie den Braten in Alufolie ein, um ihn warm zu halten. 
Auch die Soße warm halten. 
Das Gemüse mit etwas Mehl bestäuben. 
In der Zwischenzeit die Prinzessbohnen in leicht gesalzenem, kochendem Wasser kochen und schnell unter fließendem kaltem Wasser abkühlen. 
Das bemehlte Gemüse kurz im Ofen trocknen lassen, dann mit Wasser befeuchten, 15 Minuten bis zur gewünschten Konsistenz garen, mit Salz und Pfeffer würzen und durch ein Sieb passieren. 
Eine Zwiebel hacken und die Stücke in Butter anschwitzen. 
Die Äpfel in Würfel schneiden, zu den köchelnden Zwiebeln geben und mitschmoren lassen. 
Dann die abgetropften Bohnen dazugeben und regelmäßig schütteln. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Schweinebraten in Scheiben schneiden. 
Die Bohnen auf die Teller verteilen, die Schweinebratenscheiben darauf legen und ein paar Löffel Soße über die Teller gießen. 
Mit Bratkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinefilet mit Pflaumen und Steenbrugge Double Brown 
 
    500 g Schweinefilet 
1 große Zwiebel 
75 g entkernte Pflaumen 
2 Knoblauchzehen 
2 Teelöffel abgeriebene Orangenschale 
4 Esslöffel Sonnenblumenöl 
1 Teelöffel zerdrückte Koriandersamen 
1 Flasche Steenbrugge Dubbel Bruin, 33 cl 
gemahlener Pfeffer und Salz nach Geschmack 
 
    Das Öl im Wok erhitzen und darin abwechselnd das aufgeschnittene Schweinefilet anbraten 
. 
Die fein gehackte Zwiebel, den fein gehackten Knoblauch, die in dünne Scheiben geschnittenen Pflaumen, die abgeriebene Orangenschale und die zerdrückten Koriandersamen zugeben und unter regelmäßigem Rühren erhitzen. 
Die Hälfte der Flasche Bier nach und nach hinzugeben und etwas reduzieren lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit trocken gekochtem Reis oder Kartoffelkroketten und in Butter geschmortem Brokkoli oder Grünkohl servieren. 
Trinken Sie dazu ein Glas gekühlten Steenbrugge Dubbel Bruin. 
 
    Steenbrugge Dubbel Bruin ist ein Bier der Brauerei De Gouden Boom in Brügge. Es ist ein dunkles Abteibier mit 6,5 % Alkohol und einem Grundwürzegehalt von 15,5 Plato. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinefilet klassisch und doch zeitgemäß 
 
    Für das Gericht: 
1 Schweinefilet 
1 Blumenkohl 
1 Karotte 
1 Bund Spargel 
12 junge Zwiebeln 
300 g Spinat 
2 Kerbelzweige 
150 g magerer Räucherspeck 
4 Kirschtomaten 
die Schale von 1 Orange 
75 g gemahlene Mandeln 
1 Glas De Koninck Bier 
4 Scheiben von 
Brotbutter 
 
    Für den braunen Schweinefond: 
400 g Schweineknochen 
2 Karotten 
1 Zwiebel 
Thymian, Lorbeerblatt 
1 Selleriezweig 
1/2 langer Lauch 
1 Knoblauchzehe 
2 Tomaten 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Schweinefilet putzen, das Fleisch in Steaks schneiden und würzen. 
Die Karotte kurz kochen und in Streifen schneiden. 
Diese um die Steaks binden und würzen. 
Für den braunen Schweinefond Schweineknochen und Gemüse in Butter anbraten. 
Alles mit Wasser bedecken und 2 Stunden köcheln lassen. 
Die Orange schälen und die Schale in eine sehr feine Brunoise schneiden. 
Zum Kochen bringen, abgießen und trocknen lassen. 
Die Brotscheiben durch ein Sieb drücken und die Krume im Ofen trocknen lassen. 
Fügen Sie das Brot und die Orangenschale zusammen hinzu. 
Spargel und Zwiebeln putzen und in Salzwasser kochen. 
Mit dem Spinat ebenso verfahren, aber anschließend auf einem Küchentuch trocken tupfen. 
Den Blumenkohl in Salzwasser kochen, durch ein Sieb streichen und mit Salz und Pfeffer, frischer Butter und gemahlenen Mandeln würzen. 
Das Blumenkohlpüree ringförmig verteilen und mit Kerbel und Kirschtomaten garnieren. 
Die Schweinesteaks anbraten und warm halten. 
Pfanne entfetten, Bier und braunen Schweinefond dazugeben und einkochen lassen. 
Abschmecken und mit frischer Butter toppen. 
Den Speck in Würfel schneiden und in etwas Butter anbraten. 
Gemüse und Speck auf einem warmen Teller anrichten. 
Mit etwas Sauce bedecken und die Steaks daneben legen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinekoteletts mit Orange 
 
    4 Schweinekoteletts 
4-5 Orangen 
25 g Butter 
2 EL Olivenöl 
1 EL Weinessig 
1 EL Puderzucker 
Salz, Pfeffer 
 
    Die Orangen mit einem scharfen Messer schälen und dann in Streifen schneiden. 
Sammeln Sie den resultierenden Saft. 
Das Olivenöl in einer Bratpfanne erhitzen. 
Die Koteletts bei mittlerer Hitze 4-5 Minuten auf beiden Seiten braten, dann mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Butter in einer anderen Pfanne schmelzen und die Orangenstreifen 3-4 Minuten braten, bis sie zu karamellisieren beginnen. 
Schnitzel auf 4 Tellern anrichten. 
Die Butter in der Bratpfanne mit dem aufgefangenen Orangensaft und dem Weinessig ablöschen. 
Den Zucker zugeben und die Sauce kurz köcheln lassen. 
Die Schnitzel vor dem Servieren in die Sauce tunken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steaks in Zitronenbiersoße 
 
    (2 Personen) 
 
    250 g Schweinesteaks 
Salz, Pfeffer 
25 g Butter 
1 große Zwiebel 
1 Zitrone 
2 dl Weißbier 
1 TL Thymian 
2 TL getrockneter Salbei 
1 Scheibe altbackenes Weißbrot 
 
    Die Schweinekoteletts mit Salz und Pfeffer einreiben. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch ± 4 Minuten anbraten. 
In der Zwischenzeit die Zwiebel schälen und hacken und die Zwiebel mit dem Fleisch ± 2 Minuten anbraten. 
1/2 Zitrone auspressen und die andere Hälfte in hauchdünne Scheiben schneiden. 
Den Zitronensaft und das Bier am Pfannenrand entlang zum Fleisch gießen, die Zitronenscheiben und die Kräuter dazugeben und die Schweinesteaks 
ca. 20 Minuten köcheln lassen. 
Die Brotscheibe zerkrümeln und die Brösel in den Eintopf rühren. 
Köcheln lassen, bis die Sauce eingedickt ist. 
Köstlich mit Kohlrabi-Püree und Bohnen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinenieren nach Genter Art 
 
    150 g Schinken (Ganda, Parma) fein geschnitten 
4-6 geputzte Schweinenieren 
200 g Champignons 
1 fein gehackte Zwiebel 
Cognac, Wein 
Petersilie 
neue Kartoffeln 
 
    Die geputzten Schweinenieren mit Salz und Pfeffer würzen und in Butter anbraten. 
Champignons hacken und ebenfalls anbraten. 
Die gehackte Zwiebel zu den Nieren geben und gut mit den Schinkenstreifen vermischen. 
Champignons zugeben, mit Cognac flambieren und mit wenig Wein ablöschen; danach würzen. 
Mit frisch gehackter Petersilie bestreuen und mit gebackenen neuen Kartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinerippen 
 
    1 kg Schweinerippchen 
25 Zwiebeln 
1/2 Liter Soße oder braune Brühe 
Thymian, Lorbeerblatt 
50 g gehackte Petersilie 
Zucker 
Essig 
Pfeffer, Salz 
2 Esslöffel Honig 
50 g Butter 
50 g Kartoffelmehl oder Maisstärke 
 
    Die Schweinerippchen in sprudelnder Butter färben. 
Die gehackte Zwiebel dazugeben und weiter färben lassen (die Zwiebel darf nicht anbrennen). 
Mit Zucker abschmecken, kurz karamellisieren lassen und mit einem Schuss Essig ablöschen. 
Mit der braunen Brühe aufgießen, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben und aufkochen. 
Lassen Sie den Braten auf einem kleinen Feuer garen. 
Bei Bedarf mit gelöster Kartoffel- oder Maisstärke binden. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zum Kochen bringen und vor dem Servieren mit gehackter Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinerippchen wie in Rochefort 
 
    1 kg gesalzene und geräucherte Schweinerippe (geräucherter Schinken geht auch) 
100 g Butter 
Sellerie 
3 Karotten 
3 Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
2 Esslöffel Tomatenpüree 
1/2 Liter dunkles Klosterbier 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Gemüse putzen, grob hacken und in 50 g Butter dünsten, ohne es zu bräunen. 
Nimm sie aus der Pfanne und halte sie warm. 
Die restlichen 50 g Butter hinzugeben und das Fleisch von allen Seiten leicht braun anbraten. 
Dann das Gemüse, etwas Salz, Pfeffer, das Tomatenpüree und das Bier hinzugeben. 
Verschließe die Pfanne mit einem Deckel und lasse es bei sehr schwacher Hitze mindestens 2 Stunden köcheln. 
Kurz vor dem Servieren mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Wenn Sie weniger Flüssigkeit wünschen, lassen Sie die Flüssigkeitsmenge mit dem Topfdeckel reduzieren. 
Das Fleisch in Scheiben schneiden und sehr warm mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweineroulade mit Apfel und Saison 1900 
 
    1 ungewürzte Schweineroulade von ± 750 g 
1 frischer Rosmarinzweig 
2 EL Sonnenblumenöl 
4 EL Butter 
3 süßsaure Äpfel 
1 dl Hühner- oder Kalbsbrühe 
3 dl Saison 1900 
1 dl Schlagsahne 
1 EL fein gehackter frischer Schnittlauch 
frisch gemahlener Pfeffer und Salz schmecken 
 
    Eine Mischung aus 2 EL Öl und 2 EL Butter in einer Bratpfanne erhitzen und die Schweinerouladen darin abwechselnd anbraten. 
Hitze reduzieren, Rosmarinzweig, die Hälfte des Bieres und die Brühe zugeben und die Roulade über 1 Stunde leicht köcheln lassen, dabei gelegentlich wenden. 
Nach der Garzeit die Roulade aus dem Bräter nehmen und warm stellen. 
In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen, das Fruchtfleisch in kleine Würfel schneiden und abwechselnd in einer Bratpfanne mit 2 EL Butter anbraten. 
Entfernen Sie den Rosmarinzweig. 
Den Eintopf reduzieren lassen, das restliche Bier durch den Eintopf rühren und ca. 5 Minuten gut erhitzen. 
Zum Schluss die Sahne in den Eintopf rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Roulade in Scheiben schneiden und zusammen mit der Sauce auf die vorgewärmten Teller verteilen. 
Garnieren Sie die Scheiben mit fein geschnittenem Schnittlauch und arrangieren Sie die warmen Apfelwürfel darum. 
Mit Kartoffelpüree und geschmortem Grünkohl oder Brokkoli servieren und dazu ein gut gekühltes Glas Saison 1900 aus der Brauerei Lefèbvre trinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinezungen mit Hackfleisch 
 
    2 Schweinezungen 
300 g Hackfleisch vom Schwein oder Kalb 
100 g Butter 
2 Zwiebeln 
1 Karotte 
1 Lauch 
1 Stangensellerie 
50 g Petersilie 
Lorbeerblatt, Thymian 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
60 g Butter 
120 g Semmelbrösel 
4 Scheiben Weißbrot 
1/8 Liter Milch 
 
    Wasser zum Kochen bringen und die Schweinezungen eine Minute vorgaren lassen. 
Spülen Sie sie gründlich ab und lassen Sie sie mit 1 Zwiebel, der Karotte, dem Lauch, dem Sellerie und einem Bund Kräuter in Wasser kochen. 
Eine Zwiebel hacken und in der Butter anschwitzen. 
Das Hackfleisch mit Pfeffer, Salz und Muskatnuss zusammen mit den Weißbrotscheiben und der angebratenen Zwiebel mischen. 
Die gekochten Zungen schälen und in eine Auflaufform legen. 
Die Zungen mit der Hackfleischmischung bedecken und mit Paniermehl bestreuen. 
Backen Sie die Zubereitung in einem auf 200 °C vorgeheizten Ofen für ± 15 Minuten. 
Anschließend können Sie die Kochflüssigkeit mit etwas Wasser oder einer braunen Brühe verdünnen, mit gelöster Maisstärke andicken und ggf. nachwürzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinefleisch in Kriek Lambiek 
 
    600 g magere Schinkenstücke 
1 Zwiebel 
1 Lauch 
2 Stangensellerie 
75 g Butter 
1 Knoblauchzehe 
Salz und Pfeffer 
1 Lorbeerblatt 
1 Flasche Kriek Lambic 
2 Äpfel 
Feldsalat 
 
    Dressing (für den Feldsalat): 
3 Esslöffel (natürlicher) Essig 
3 Esslöffel Olivenöl 
1 Teelöffel grüner Senf 
etwas Knoblauchpfeffer 
einige 
fein gehackte Oliven 
 
    Das Fleisch in Stücke von ± 3 cm schneiden. 
Die Zwiebel schälen und hacken. 
Lauch von den unschönen Blättern und Wurzeln befreien, in Ringe schneiden und in einem Sieb waschen. 
Den Sellerie waschen, die Fäden abziehen und in Stücke schneiden. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das Fleisch auf allen Seiten ± 8 Minuten anbraten. 
Den Knoblauch schälen und darüber pressen. 
Salz und Pfeffer darüber streuen. 
Zwiebel, Lauch und Sellerie ± 3 Minuten anbraten. 
Das Lorbeerblatt und das Kriek Lambic dazugeben und das Fleisch mit Deckel auf der Pfanne ca. 1 Stunde leicht köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen, in Stücke schneiden und zum Fleisch geben. 
Stellen Sie die Schüssel bis zur Verwendung in den Kühlschrank. 
Erhitzen Sie das Fleisch gründlich für ± 15 Minuten und entfernen Sie das Lorbeerblatt. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Zutaten für das Dressing für den Feldsalat gut verrühren und das Dressing über den Feldsalat verteilen. 
Mit Bratkartoffeln oder Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schweinswurstkroketten mit Majoran und Endivie 
 
    600 g Hackfleisch 
frischer Majoran 
2 Kekse 
1 Ei 
100 g Bratenmehl (speziell zum Panieren 
von Fleisch) 1 Endivienkopf 
1 Karotte 
4 große Kartoffeln 
ein Stück Butter 
1 dl Sahne 
Muskatblüte 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Hackfleisch mit dem geschnittenen Majoran, dem Ei und dem zerbröselten Keks mischen. 
Aus dieser Masse Kroketten von 5-6 cm Durchmesser formen, in Mehl wälzen und in einem Stück Butter sanft ausbacken. 
Halte sie warm. 
Den Endiviensalat putzen, in leicht gesalzenem Wasser weich kochen und abtropfen lassen. 
Kochen Sie die Kartoffeln zusammen mit der gehackten Karotte. 
Pürieren, mit der warmen Sahne verrühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den gekochten Endiviensalat zu 4 Päckchen formen, mit Macis und Pfeffer würzen und in ein Sieb über etwas kochendem Wasser (2 cm) oder in die Mikrowelle geben. 
Entfetten Sie das Fleisch mit der Kochflüssigkeit und fügen Sie einen Teelöffel Senf und 2 dl Wasser hinzu. 
Leicht aufkochen lassen und abschmecken. 
Auf jedem Teller ein Endivienpaket mit Karotteneintopf und ein paar Wurstkroketten anrichten, umgeben von etwas Soße. 
Dieses Gericht ist köstlich mit einem Glas Weißbier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Fleischpastete mit Käse 
 
    200 g Mehl + 2 Esslöffel Mehl zum Bestäuben 
3 Eier 
100 g kalte Butter 
500 g halb und halb Hackfleisch 
2 gehackte Zwiebeln 
frisch gemahlener Pfeffer Paprikapulver 
150 
g geriebener alter Käse 
 
    200 g Mehl und eine Prise Salz in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
1 Ei darüber schlagen, die Butter hinzugeben und mit 2 Messern in kleine Körnchen schneiden. 
Rasch zu einem zusammenhängenden Teig kneten (sollte der Teig zu trocken sein, 1 EL Wasser hinzugeben). 
Den Teig zugedeckt im Kühlschrank etwa 30 Minuten ruhen lassen. 
Hackfleisch, Zwiebel, Paprika und Paprikapulver in einer Schüssel mischen. 
Backofen auf 225°C vorheizen und eine Springform (22 cm) einfetten. 
Die Theke mit Mehl bestäuben. 
Den Teig zu einer runden Form von ± 28 cm ausrollen und die Springform damit auslegen. 
Legen Sie das Fleisch hinein und drücken Sie es fest. 
Den Kuchen auf mittlerer Schiene etwa 45 Minuten backen. 
Den Käse darüber streuen und den Kuchen weitere ± 15 Minuten backen, bis er goldbraun und durchgebacken ist. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Rindfleisch I 
 
    600 g durchwachsene Rindersteaks gewürfelt 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
125 g Butter 
3 Zwiebeln in Spalten 
2 zerdrückte Knoblauchzehen 
2 Esslöffel Mehl 
5 dl Gueuze Lambiekk 
2 Esslöffel Essig 
1 Esslöffel grober Senf 
3 Teelöffel Honig 
Muskatnuss 
die Blätter von 3 Zichoriensträuchern 
 
    Das Fleisch mit Salz bestreuen und schnell in 100 g Butter anbraten. 
Nehmen Sie es aus der Pfanne und braten Sie die Zwiebel und den Knoblauch im gleichen Fett für ± 5 Minuten an. 
Das Fleisch wieder in die Pfanne geben, mit Mehl bestäuben und kurz anbraten. 
Unter Rühren das Bier zugeben. 
Essig, Senf, 1 Teelöffel Honig, Salz, Pfeffer und Muskat zugeben und das Fleisch mit geschlossenem Deckel ± 2 Stunden dünsten. 
Den Chicorée in einem Wok in 25 g Butter anbraten. 
Fügen Sie 2 Teelöffel Honig, Salz und Pfeffer hinzu und lassen Sie das Gericht weitere 2 Minuten zugedeckt köcheln. 
Das Fleisch auf einer Platte anrichten und den Chicorée drumherum anrichten. 
Köstlich mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Rindfleisch ii 
 
    500 g Rinderfilet 
Salz, Pfeffer 
80 g Butter 
2 Zwiebeln 
1 Karotte 
1 EL Mehl 
1/2 Liter Lagerbier 
2 EL Zucker 
ein Spritzer Essig 
Thymian, Lorbeerblatt 
3 Zweige Petersilie 
1 dicke Scheibe Vollkornbrot ohne Kruste 
Senf 
 
    Die Butter erhitzen, die Stücke schnell von allen Seiten anbraten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und im restlichen Fett die Zwiebeln und die in dünne Streifen geschnittenen Karotten anschwitzen. 
Das Mehl darüber streuen und gut umrühren, bis das Mehl Farbe angenommen hat. 
Das Bier hinzugeben, gut umrühren und kurz köcheln lassen. 
Dann Zucker, Essig und Gewürze dazugeben und durchschwenken. 
Fügen Sie die Lappen hinzu, legen Sie den Deckel auf die Pfanne und drehen Sie die Hitze auf sehr niedrig. 
Lassen Sie die Lappen für ± 11/2 Stunden ganz sanft köcheln. 
Das Brot dick mit Senf bestreichen, in die Pfanne geben und eine weitere Stunde schmoren lassen (das Brot löst sich in der Sauce auf und bindet es). 
Petersilienzweige und Lorbeerblatt entfernen und das Fleisch in der Sauce servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   


  
 

 Flämischer Eintopf 
 
    30 g Butter 
600 g Rindfleischwürfel 
4 Schalotten geviertelt 
1 Flasche belgisches Bier, z. B. Gueuze (3 dl) 
2 Scheiben Schwarzbrot ohne Kruste 
2 EL Senf 
2 Lorbeerblätter 
1 halbierte Winterkarotte 
400 g Weißkohl, grob gehackt 
500 g geschälte Kartoffeln in 3 cm große Stücke schneiden 
Salz, Pfeffer 
1 EL Speisestärke 
 
    Butter in einer Pfanne erhitzen und das Fleisch von allen Seiten anbraten. 
Die Schalotten zugeben und etwa 2 Minuten braten. 
Gießen Sie das Bier in die Pfanne und fügen Sie so viel heißes Wasser hinzu, dass das Fleisch bedeckt ist. 
Das Brot mit Senf bestreichen und mit den Lorbeerblättern in die Pfanne zum Fleisch geben. 
Decken Sie die Pfanne ab und lassen Sie das Fleisch etwa 2 Stunden sanft garen. 
Karotte, Kohl und Kartoffeln dazugeben und weitere 30-60 Minuten garen. 
Drehen Sie es ab und zu um. 
Mit Salz, Pfeffer und Senf würzen. 
Speisestärke mit 3 EL Wasser verrühren und die Kochflüssigkeit damit binden. 
 
    Variante: Den Weißkohl durch gewürfelte Kohlrabi ersetzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Eintopf 
 
    500 g (mageres) Roastbeef 
1 Zwiebel 
etwas Mehl 
1 Flasche belgisches Bier, je nach persönlichem Geschmack, oder die gleiche Menge Brühe mit einem Schuss Essig 
1 Teelöffel Senf 
1 Lorbeerblatt 
2-3 Nelken 
eine Scheibe Lebkuchen oder a Löffel Zucker 
Butter 
Salz und Pfeffer abschmecken 
 
    Die Zwiebel hacken und die Schnitzel in der Butter anschwitzen. 
Das Fleisch in Stücke schneiden. 
Die Zwiebeln aus der Pfanne nehmen und das Fleisch rundherum anbraten. 
Das Fleisch nach Geschmack mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Die Zwiebel wieder in die Pfanne geben, mit etwas Mehl bestäuben und kurz anbraten, damit sich die Feuchtigkeit leicht bindet. 
Dann das Bier oder die Brühe mit dem Essig aufgießen (das Fleisch sollte bedeckt sein 
). 
Senf, Lorbeerblatt und Nelken in die Pfanne geben. 
Den Lebkuchen zerkrümeln und ebenfalls (oder einen Löffel Zucker) zum 
Pfanneninhalt geben. 
2-21/2 Stunden im geschlossenen Topf köcheln lassen (das Fleisch sollte 
auseinanderfallen). 
Dann das Lorbeerblatt und die Nelken entfernen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Himmel und Erde 
 
    500 g Kartoffeln 
350 g Äpfel 
ein Stück Zitronenschale 
100 g Speck 
1 fein gehackte Zwiebel 
1-2 EL Butter 
4 Scheiben Blutwurst 
3/4 dl Milch 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
 
    Die Kartoffeln schälen, vierteln und mit etwas Wasser ± 15-20 Minuten kochen. 
Die Äpfel schälen, in Scheiben schneiden und mit der Zitronenschale in 1/2 dl Wasser ± 10 Minuten kochen. 
Speck in Stücke schneiden und in einer trockenen Pfanne ± Minuten braten. 
Die Zwiebel hinzugeben und etwa 10 Minuten sanft anbraten. 
Die Blutwurst in der Butter 5-10 Minuten knusprig backen. 
In der Zwischenzeit die Milch aufkochen. 
Die Kartoffeln pürieren und die Milch einrühren. 
Die Äpfel klein schneiden und unter das Püree mischen. 
Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Das Kartoffel-Apfel-Püree auf die Teller verteilen und die Wurst daneben legen. 
Speck und Zwiebel über das Püree geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Koteletts 
 
    In den Niederlanden gibt es immer noch einige Verwirrung über Vlaamsche Karbonades, weil eines angibt, dass es sich um ein Gericht mit geschmortem Rindfleisch handelt, während ein anderes auf Schweinefleisch hinweist. 
Eigentlich haben beide Parteien recht, denn das Gericht lässt sich durchaus mit beiden Fleischsorten zubereiten. 
 
    600 g Rindersteaks 
2 große Zwiebeln 
2 große Karotten 
80 g Butter 
11/2 Esslöffel (Sonnenblumen-)Öl 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
11/2 Esslöffel Mehl 
3 dl Gouden Carolus * 
2 Esslöffel (Himbeer-)Essig 
1 Lorbeerblatt 
1 Zweig Thymian 
1 Teelöffel brauner Kandiszucker 
1 Esslöffel fein gehackte Petersilie 
 
    Das Fleisch mit Küchenpapier trocken tupfen und in Stücke von ± 3 cm schneiden. 
Die Zwiebeln hacken und die Karotten in kleine Würfel schneiden. 
Butter und Öl erhitzen und warten, bis der Butterschaum größtenteils verschwunden ist. 
Dann das Fleisch von allen Seiten anbraten. 
Während des Bratens die Zwiebeln hinzugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Lassen Sie die Zwiebeln kochen, bis sie Farbe annehmen. 
Das Mehl durch ein Sieb darüber streuen, die Karottenwürfel dazugeben und einige Male gut durchmischen. 
Das Bier unter ständigem Rühren zugießen und weiter rühren, bis alles aufkocht. 
Fügen Sie den Essig hinzu und legen Sie das Lorbeerblatt und den Thymian zwischen das Fleisch. 
Hitze reduzieren, Deckel auf die Pfanne legen und alles 2 1/2 Stunden leicht köcheln lassen. 
Wenden Sie das Fleisch von Zeit zu Zeit und fügen Sie zusätzliches Bier (oder Wasser) hinzu, wenn zu viel Feuchtigkeit zu verdunsten droht. 
Vor dem Servieren das Lorbeerblatt und den Thymianzweig entfernen. 
Probieren Sie die Sauce und fügen Sie nach Geschmack Salz und/oder Pfeffer hinzu. 
Dann den Zucker einrühren. 
Petersilie darüber streuen und in einer vorgewärmten Schüssel servieren. 
Mit Salzkartoffeln oder Baguette und einem gemischten Salat, z. B. Rotkohl, servieren. 
 
    * Gouden Carolus ist ein Bier von Brouwerij 't Anker in Mechelen. 
Zu kaufen in einem guten Spirituosengeschäft oder Bierfachgeschäft. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Koteletts II 
 
    1 kg Rindfleisch 
2 große Zwiebeln 
50 g Schmalz 
Senf (Menge nach Geschmack) 
2 Esslöffel Essig 
1 Knoblauchzehe 
2 Lorbeerblätter 
1 Zweig Thymian 
1/2 Liter Bier (Gueuze oder anderes obergäriges Bier) 
1 Scheibe Brot 
Pfeffer, Salz 
 
    Das Fleisch in große Stücke von jeweils ± 100 g schneiden. 
Etwas Schmalz in die Pfanne geben und das Fleisch darin anbraten. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Wenn das Fleisch braun ist, die geputzten und gewürfelten Zwiebeln, den Essig, den zerdrückten Knoblauch, den Thymian und das Lorbeerblatt hinzufügen und das Bier über das Gericht gießen, damit alles gut bedeckt ist. 
Die Brotscheibe großzügig mit Senf bestreichen und auf das Gericht geben. 
Alles zum Kochen bringen, die Pfanne mit einem Deckel verschließen und alles auf kleiner Flamme ± 2 Stunden köcheln lassen. 
Am Ende der Schmorzeit sollte das Bier etwa auf die Hälfte reduziert sein und das Brot vollständig in die Soße eingearbeitet sein. 
Bei Bedarf mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Am besten mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Schweinekotelett mit Bieraroma und Pommes 
 
    1 kg Rindergulasch 
2 fein gehackte Zwiebeln 
2 geschnittene Karotten 
1 Knoblauchzehe 
2 Zweige Petersilie 
Thymian, Lorbeerblatt 
Cayennepfeffer 
2 Flaschen helles oder dunkles Bier 
4 EL Olivenöl 
2 EL Mehl 
Salz, Pfeffer 
 
    Das Fleisch in Olivenöl anbraten und mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer würzen. 
Das Fleisch aus der Pfanne nehmen und die Zwiebeln darin andünsten. 
Mehl und etwas Bier unter Rühren zugeben. 
Das Fleisch wieder in die Pfanne geben, mit Bier übergießen, bis es vollständig bedeckt ist, und Karotten, Petersilie, Thymian, Lorbeerblatt und zerdrückte Knoblauchzehe hinzufügen. 
Das Ganze etwa 1 Stunde leicht köcheln lassen. 
Mit Pommes und einem frischen Salat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Huhn 
 
    Ein in 8 Stücke geteiltes Maishähnchen in 100 g Butter anbraten. 
3 geputzte Karotten und 2 geschälte Zwiebeln klein schneiden und 15 Minuten schmoren lassen. 
Gießen Sie 2 dl Amber in das Hähnchen, fügen Sie 1 Teelöffel Thymian, 2 Lorbeerblätter, 3 Zweige Petersilie (evtl. eine Petersilienwurzel) und 1 zerdrückte Knoblauchzehe hinzu und lassen Sie es bei sehr niedriger Hitze 45 Minuten köcheln. 
Das Poulet aus der Pfanne nehmen, die Sauce passieren und 2 dl Crème Frache unterrühren. 
Die Sauce bei starker Hitze zum Kochen bringen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Sauce mit Kartoffelmehl andicken, mit Amber vermischen und über das Huhn gießen. 
Dazu gehört ein Glas Amber! 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Ochsensteaks 
 
    500 g flache, nicht zu große Rindersteaks 
75 g Butter 
250 g Zwiebeln 
1 Knoblauchzehe 
1 gehäufter EL Mehl 
3/4 Liter helles Bier oder Gueuze Lambic 
Essig 
1 EL Senf 
Zucker 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Das Fleisch und die dünn geschnittenen Zwiebeln in der heißen Butter hellbraun anbraten. 
Das Mehl darüber streuen und das Bier und die restlichen Zutaten unter Rühren hinzugeben. 
Die Fleischmasse in einen angefeuchteten Römertopf geben, den Deckel auf die Form legen, in einen kalten Ofen stellen, den Ofen auf 200°C stellen und die Form ± 2 Stunden schmoren, bis sie weich und zart ist. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Rollenschublade 
 
    (6-8 Personen) 
 
    50 g Butter 
1 Schweineroulade von ± 1 kg 
1 geschälte und gehackte Zwiebel 
1 geschnittener Lauch 
4 geschälte und geschnittene Karotten 
1 Esslöffel gehackte Petersilie 
1 Lorbeerblatt 
2 Nelken 
11/2 dl Rinderbrühe 
11/2 dl Bier 
1 Esslöffel Speisestärke 
1 dl Kaffeesahne 
Salz, schwarzer Pfeffer aus der Mühle 
 
    Die Butter in einem Bräter erhitzen und die Roulade bei starker Hitze von allen Seiten kurz anbraten. 
Zwiebel, Lauch, Möhren, Petersilie, Lorbeerblatt und Nelken um die Roulade anrichten, Brühe und Bier in den Bräter gießen und das Fleisch im auf 175 °C vorgeheizten Backofen ± 90 Minuten garen, bis es weich ist. 
Während des Bratens das Fleisch regelmäßig mit der Bratflüssigkeit begießen. 
Die Roulade aus dem Bräter nehmen und warm stellen. 
Die Kochflüssigkeit in einen Topf abseihen und zum Kochen bringen. 
Die Maizena mit der Kaffeesahne in einer kleinen Schüssel mischen und diese Mischung durch die Kochflüssigkeit rühren, bis eine leicht gebundene Soße entstanden ist. 
Die Soße mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Roulade in Scheiben schneiden und auf einem Teller anrichten. 
Einen Teil der Sauce über das Fleisch gießen und den Rest der Sauce separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Brötchen 
 
    Aus 150 g Mehl, 2 Eigelb, 1 Ei, 50 g Butter und Rodenbach Bier einen Pfannkuchenteig zubereiten. 
Feine Pfannkuchen backen und wie folgt füllen: 
Auf jeden Pfannkuchen 1/2 Scheibe gekochten Schinken legen, darauf 1 Löffel gut gewürzte, fein geschnittene Champignons und 1 gehackte Schalotte, mit etwas Sahne verrührt. 
Pfannkuchen wie Zigarren aufrollen, in einer Gratinform anrichten und mit Rodenbach-Bier übergießen. 
Mit geriebenem Käse bestreuen und im Ofen bräunen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Rindfleisch 
 
    750 g Rippchenwürfel 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
2 EL Mehl 
50 g Butter 
2 geschälte Zwiebeln in Ringen 
2 zerdrückte Knoblauchzehen 
1/2 Liter Lagerbier 
1 EL Essig 
1 EL Senf 
1 EL brauner Zucker 
3 Nelken 
1 Lorbeerblatt 
 
    Das Fleisch mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und die Blöcke im Mehl wälzen. 
Die Butter erhitzen und die Fleischstücke von allen Seiten braun anbraten. 
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und unter häufigem Rühren 3 Minuten dünsten. 
Gießen Sie das Bier in die Pfanne, fügen Sie Essig, Senf, braunen Zucker, Nelken und Lorbeerblatt hinzu und bringen Sie es zum Kochen. 
Die Hitze reduzieren, den Deckel auf die Pfanne legen und das Fleisch ca. 2 Stunden leicht köcheln lassen. 
Fügen Sie bei Bedarf noch etwas Salz und Pfeffer hinzu. 
Nelken und Lorbeerblatt vor dem Servieren entfernen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Wurstragout 
 
    4 Scheiben Blätterteig 
300 g Rinderhackfleisch 
2 Teelöffel Gewürzmischung für Fleisch (Maggi) 
2 Esslöffel Öl 
2 Päckchen kulinarische Weißweinsauce (Maggi) 
4 Frühlingszwiebeln in Ringen 
Salz, Pfeffer 
4 gefettete Kuchenformen (Durchmesser 10 cm) 
Backpapier Backpapier 
Backpapierfüllung 
 
    Backofen auf 200°C vorheizen. 
Die Teigscheiben etwas dünner ausrollen und die Förmchen damit auskleiden. 
Den Teig mit Backpapier abdecken und mit der Stützfüllung füllen. 
Die Bleche etwa 15 Minuten im Ofen backen. 
Die Füllung und das Papier entfernen und die Bleche weitere ± 5 Minuten backen. 
Etwas abkühlen lassen und die Förmchen vorsichtig aus den Formen lösen. 
Das Hackfleisch mit der Gewürzmischung mischen und zu kleinen, dünnen Würstchen formen. 
Die Würste im Öl von allen Seiten anbraten, die Hitze reduzieren und die Würste weitere ± 3 Minuten braten. 
Aus dem Saucenpulver und 5 dl kaltem Wasser nach Packungsanweisung eine Sauce zubereiten. 
Die Würstchen und die Frühlingszwiebel in die Sauce geben und das Ragout gut erhitzen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Wasserzooi 
 
    (2 Personen) 
 
    Entfernen Sie die Haut von 4 Keulen. 
In einem Topf 21/2 dl Geflügelfond (400 ml Glas, LaCroix) mit 1/8 Liter Schlagsahne und 11/2 dl Wasser zum Kochen bringen. 
Fügen Sie 1/2 Teelöffel Thymian und Salz hinzu, fügen Sie das Hühnchen hinzu und kochen Sie es vorsichtig für ± 10 Minuten. 
150 g Karotten und 4 Stangensellerie in dünne Streifen schneiden, hinzugeben und weitere 8 Minuten leicht garen lassen. 
Mit Salz und frisch gemahlenem Pfeffer würzen. 
1/4 Tasse Kerbel fein hacken und unterrühren. 
Mit weißem Tigerbrot servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Sommereintopf 
 
    500 g Rippchen 
50 g Butter 
Salz, Pfeffer 
1 Scheibe Lebkuchen 
1 Dose Kriek Lambic (30 cl, Belle Vue) 
4 Frühlingszwiebeln 
250 g Kirschtomaten 
 
    Das Fleisch in Stücke schneiden. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen, das Fleisch bei starker Hitze anbraten und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Den Lebkuchen und das Bier dazugeben und das Fleisch zugedeckt bei schwacher Hitze ± 11/2 Stunden dünsten lassen. 
Frühlingszwiebeln putzen, in ca. 5 cm große Stücke schneiden und zum Fleisch geben. 
Kirschtomaten waschen und die letzten 5 Minuten dünsten. 
Köstlich mit Salzkartoffeln und einem Salat. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hackbraten mit gratinierten Tomaten 
 
    1 Hackbraten von ± 800 g 
1 große Zwiebel 
1 kg Tomaten 
3 Scheiben altbackenes Brot 
1 Knoblauchzehe 
4 Esslöffel Olivenöl 
Petersilie 
Kräuter der Provence 
Salz, Pfeffer 
 
    Backofen auf 210°C vorheizen. 
Legen Sie den Hackbraten hinein und backen Sie ihn für ± 45 Minuten. 
Die Zwiebel in dünne Scheiben schneiden und bei sehr schwacher Hitze in einer Pfanne mit 3 Esslöffeln Olivenöl anbraten. 
Das Brot mit einem Mixer zerkleinern und zu den Zwiebeln geben. 
Die fein gehackte Knoblauchzehe und die gehackte Petersilie hinzufügen und die Mischung goldbraun braten. 
Eine Auflaufform mit Öl einfetten und abwechselnd die Tomatenscheiben und die Zwiebelmischung hineingeben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und mit den Kräutern der Provence bestreuen. 
Das Gericht in den Ofen stellen und etwa 20 Minuten backen. 
Den Hackbraten in Scheiben schneiden und mit den gratinierten Tomaten und nach Belieben Kartoffelpüree servieren. 
Wenn Sie kein altbackenes Brot haben, können Sie das Brot härter machen, indem Sie es für ein paar Minuten in den Ofen geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Vol-au-vent von Schweinefüßen aus dem Polder 
 
    4 Blätterteigfladen 
4 Schweinefüße 
200 g Schweinehack 
1 Ei 
100 g Semmelbrösel 
Pfeffer, Salz und Muskatnuss 
1 Lauch 
1/2 Sellerie 
2 Zwiebeln 
2 Karotten 
1 Kräuterbund 
Butter 
Mehl 
(gehackt) Petersilie 
 
    Die Schweinefüße zusammen mit Lauch, Sellerie, Zwiebel, Karotten und einem Bund Kräuter in Wasser weich kochen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
In der Zwischenzeit die Frikadellen zubereiten. 
Das Hackfleisch mit 1 Ei, Semmelbröseln, Pfeffer, Salz und Muskat mischen, aus der Masse schöne Kugeln formen und in Wasser mit etwas Salz kochen. 
Die Kochflüssigkeit mit einer Mehlschwitze und Butter andicken. 
Wenn die Schweinefüße gut gegart sind, das Fleisch herausnehmen, fein schneiden und in die gebundene Kochflüssigkeit geben. 
Zum Kochen bringen und dann die Fleischbällchen hinzugeben. 
Die Bratlinge etwa 10 Minuten vorheizen, mit dieser Mischung füllen und mit ein paar Zweigen gehackter Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Wasserzooi 
 
    (Flandern) 
 
    2 Hähnchenbrüste 
11/4 Liter Gemüsebrühe 
400 g Lauch 
100 g Sellerie 
100 g Karotten 
1 Zwiebel 
100 g magere Geflügelbrühe (1 Würfel + Wasser) 
40 g Magerfrischkäse 
1 Eigelb 
Pfeffer, Salz und Muskatnuss 
 
    Das Hähnchen in der Court Bouillon 25 Minuten pochieren. 
Abtropfen lassen, Kadaver und Haut entfernen und das Fleisch warm halten. 
Das Gemüse putzen, in feine Streifen schneiden und ohne Zugabe von Fett 15 Minuten in einem Boden mit Hühnerbrühe schmoren. 
Den Geflügelfond erhitzen, den Magerkäse dazugeben und gut umrühren. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und das Eigelb durch die Zubereitung schlagen. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und zum Schluss das Gemüse und das Hähnchenfleisch dazugeben. 
Mit gehacktem Schnittlauch dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Waterzooi mit Huhn und Spargel 
 
    2 Zwiebeln 
3 Laucheiweiß 
3 Selleriestangen 
100 g Butter 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
1 Hähnchen 
Wasser 
150 g Champignons 
1/2 kg Spargel 
1 Liter Wasser 
5 g Salz 
2 Eigelb 
11/2 dl Sahne 
150 g Butter 
4 Zwieback 
 
    Das Gemüse putzen, waschen und in Streifen schneiden. 
100 g Butter schmelzen und das geschnittene Gemüse darin anbraten. 
Salz, Pfeffer und Muskat hinzufügen, das Hähnchen zum Gemüse geben und Wasser hinzufügen, bis das Hähnchen bedeckt ist. 
1 Stunde kochen lassen. 
Das Huhn aus der Brühe nehmen, Knochen und Haut entfernen und das Huhn in Stücke schneiden. 
Champignons putzen, waschen und schneiden. 
Das Huhn und die Pilze in die Brühe geben und das Waterzooi warm halten, ohne es kochen zu lassen. 
Spargel schälen und waschen. 
Das Wasser mit 5 g Salz zum Kochen bringen und den Spargel darin garen. 
Den Spargel aus dem Kochwasser nehmen und abtropfen lassen. 
Den Spargel mit den Spitzen auf der gleichen Seite auf einer Platte stapeln. 
In einer Suppenterrine die Eigelbe mit der Sahne schlagen und unter Rühren das Wasser hinzufügen. 
Schmelze die Butter. 
1 Zwieback pro Person in vorgewärmte Teller geben und das Waterzooi darüber löffeln. 
Den Spargel Spargel und die geschmolzene Butter separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Waterzooi auf Genter Art 
 
    1 kg Knochen oder Rippchen (mager) 
1/2 kg Rindshaxe 
3 Liter Wasser 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt, Nelken 
1 Hähnchen 
3 Zwiebeln 
3 geschmorter Lauch 
1 Sellerieweiß 
4 Karotten 
1/2 Knollensellerie 
50 g Butter 
40 g Butter 
40 g Mehl 
2 Liter Brühe 
2 Eigelb 
1/4 Liter Sahne 
50 gr Petersilie 
50 gr Kerbel 
 
    Das Wasser mit Knochen, Haxe und Kräutern aufsetzen und 2 Stunden kochen. 
In der Zwischenzeit das Hähnchen putzen. 
Nach 2 Stunden das Hähnchen wieder in die Pfanne geben und weitere 1 Stunde garen. 
Das Gemüse putzen, waschen und in Julienne schneiden. 
50 g Butter schmelzen und das Gemüse 15 Minuten darin schmoren lassen. 
Das gekochte Hähnchen aus der Pfanne nehmen, in Stücke teilen und bei sehr schwacher Hitze warm halten. 
Die Brühe abseihen. 
Bei Bedarf auf 2 Liter verdünnen. 
40 g Butter schmelzen, die Pfanne vom Herd nehmen und unter Rühren 40 g Mehl hinzufügen. 
Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und die Brühe unter Rühren zugießen, dann das gedünstete Gemüse hinzufügen. 
Sahne und Eigelb schlagen. 
Nehmen Sie eine Suppenterrine, geben Sie Sahne und Eigelb hinein und gießen Sie die Bouillon darüber. 
Die Hähnchenteile hineinlegen und mit gehackter Petersilie und gehacktem Kerbel bestreuen. 
Mit gebutterten Brotscheiben servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hühnerwasserzooi 
 
    1 Hähnchen 
2 Zwiebeln 
1/2 Knollensellerie 
2 Lauch 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt, Nelken 
100 g Butter 
 
    Reinigen Sie das Huhn. 
Das Gemüse putzen, waschen und in Stücke von ± 1 cm schneiden. 
Das Hähnchen vollständig mit Wasser bedecken, das Gemüse, die Kräuter und die Butter hinzugeben und ± 11/2 Stunden garen lassen. 
Thymian, Lorbeerblatt und Nelken entfernen. 
Das Huhn aus der Brühe nehmen und in Stücke schneiden. 
In eine Suppenterrine geben und das Gemüse und die Brühe hinzufügen. 
Mit gebutterten Brotscheiben servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Willebroekse Scoop (Pferdegulasch) 
 
    11/2 kg Pferdegulasch 
6 Zwiebeln 
Butter 
2 Esslöffel Senf 
2 Esslöffel rote Johannisbeermarmelade 
1 Flasche braunes Bier (Double Bruine van Westmalle oder De Koninck) 
1 Scheibe dunkles Schwarzbrot 
braune Schokolade (nach Geschmack) 
Thymian, Lorbeerblatt, 
Pfeffer, Salz u Muskat 
-Bindemittel (Maisstärke oder Kartoffelmehl) 
 
    Die Butter in einer Pfanne schmelzen und das Fleisch anbraten. 
Dann die Zwiebeln gut gelb färben und mit dem Bier anfeuchten. 
Senf und Marmelade auf dem Brot verteilen und die Brotscheibe darauf legen. 
Mit etwas Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Fügen Sie auch das Kräuterbouquet hinzu. 
Zum Kochen bringen und leicht köcheln lassen. 
Beim Schmoren regelmäßig umrühren. 
In der Zwischenzeit die Bitterschokolade hinzugeben (meistens reicht eine Prise aus). 
Gegen Ende wird das Brot vollständig gekocht. 
Überprüfen Sie die Dicke, binden Sie sie und würzen Sie sie gegebenenfalls. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Weiße und grüne Bohnen aus Zandhoven 
 
    500 g weiße Bohnen 
500 g grüne Bohnen oder grüne Bohnen 
ein Stück Butter 
2 Schalotten oder 1 Zwiebel 
1/2 Liter Rinderbrühe 
2-3 Esslöffel Senf 
Pfeffer, Salz 
eine Prise Essig 
Mehl 
 
    Kochen Sie die weißen und grünen Bohnen separat. 
Zwiebel oder Schalotten hacken und in einem Stück Butter anschwitzen. 
Mit Mehl bestäuben und auf einem kleinen Feuer eine Weile trocknen lassen. 
Dann die Brühe hinzugeben und gut aufkochen lassen. 
Mit Senf, einem Schuss Essig und etwas Salz und Pfeffer abschließen. 
Zum Schluss die Bohnen hinzugeben und in der Brühe unter Rühren sehr gut garen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Möhren mit grünen Bohnen aus den Kempen 
 
    500 g Karotten 
500 g grüne Bohnen 
2 Schalotten oder 1 Zwiebel 
ein Stück Butter 
Kartoffelstärke 
 
    Karotten in Stifte schneiden. 
Jedes Gemüse separat kochen und abtropfen lassen. 
Bewahren Sie nur den Saft der Karotten für eine Weile beiseite. 
Schalotten oder Zwiebel in Butter anschwitzen und mit dem Kochwasser der Karotten befeuchten. 
Das Gemüse dazugeben und alles garen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Sie können die Sauce mit aufgelöster Kartoffelstärke andicken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Karottenbrot von Mol 
 
    Für das Gericht: 
1 kg Karotten 
3 Eier 
1 Brot 
100 g Butter 
 
    Für die Béchamelsauce: 
± 80 g Mehlschwitze (2 Teile Butter, 3 Teile Mehl) 
1 Liter Milch 
Pfeffer, Salz und Muskatnuss 
1/4 Liter Sahne 
 
    Karotten in Stifte schneiden, ebenfalls in Wasser legen und mit Salz, Zucker und einem Lorbeerblatt würzen. 
Nach der Garzeit gut abtropfen lassen, durch ein Sieb passieren, wieder auf den Herd stellen und unter Rühren die überschüssige Feuchtigkeit verdunsten lassen. 
Die Eier zusammenschlagen, unter Rühren hinzugeben und gut verrühren. 
Mit Pfeffer und eventuell Salz würzen. 
Die Mischung in eine gebutterte Form geben und in einem warmen Wasserbad in den Ofen stellen. 
Lassen Sie das zukünftige Karottenbrot für ± 30 Minuten sanft backen. 
Das Brot aus der Form nehmen, auf eine Schüssel geben und mit der Béchamelsauce übergießen. 
Du kannst das Karottenbrot mit geriebenem Käse bestreuen und kurz unter dem Grill überbacken lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hase von Zandhoven 
 
    1 Kaninchen 
4 große geschälte Tomaten 
4 goldenes Lab 
2 Zwiebeln 
1 Lorbeerblatt 
1 großer Löffel Zucker 
Mehl 
1 Scheibe Brot mit Senf 
Wasser 
Pfeffer, Salz 
Essig 
Butter 
50 g Kartoffelmehl 
 
    Das Kaninchen in Stücke teilen und das Fleisch mit Salz und Pfeffer würzen. 
Tauchen Sie die Stücke in das Mehl und braten Sie sie in der Butter. 
Die Stücke, wenn sie rundum braun sind, in einen Topf geben. 
Die fein gehackte Zwiebel im Bratfett schmoren lassen. 
Wenn das Fleisch gar ist, den Zucker darüber streuen und die Zutaten weiter bräunen lassen. 
Gießen Sie dann einen Schuss Essig darüber und fügen Sie etwas Wasser hinzu. 
Die geschälten und gewürfelten Tomaten und Äpfel auf das Kaninchen legen, eine Scheibe Brot mit Senf darauf legen und das Gericht weich köcheln lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Beilagen 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kartoffelpuffer aus den Ardennen 
 
    4 große, geschälte, mehlige Kartoffeln 
2 Esslöffel Mehl 
2 verquirlte Eier 
Meersalz, frisch gemahlener Pfeffer, Muskatnuss 
50 g Schmalz, Speck Fett oder Öl 
eine 12 cm Bratpfanne 
 
    Backofen auf 150°C vorheizen. 
Die Kartoffeln reiben und mit Mehl und Eiern zu einer zusammenhängenden Masse verrühren. 
Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
1/4 des Schmalzes in der Pfanne erhitzen. 
1/4 der Kartoffelmischung in die Pfanne geben und mit einer Gabel zu einer 1/2 cm dicken Schicht glatt streichen. 
Den Pfannkuchen 8 Minuten goldbraun backen, umdrehen und die andere Seite ebenfalls braten. 
Pfannkuchen im Ofen warm halten. 
Die restlichen Pfannkuchen auf die gleiche Weise backen und warm servieren. 
Köstlich zu Schweinebraten. 
Mit einem frischen grünen Salat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgische Pommes I 
 
    Dieses Rezept ist für 3-4 Personen und für eine Haushaltsfritteuse gedacht. 
 
    1,3 kg Kartoffeln schälen und sorgfältig waschen. 
1 kg geschälte Kartoffeln in „Pommes“ schneiden (dicke Stangen von ± 12 mm). 
Verwenden Sie nur Rinderfett. 
Stellen Sie den Thermostat der Fritteuse auf 160°C und frittieren Sie die Pommes beim ersten Mal 5-7 Minuten bis sie gar sind. 
Nimm sie aus der Pfanne und lasse sie ein paar Minuten ruhen. 
Heizen Sie dann Ihre Fritteuse auf 175°C auf und frittieren Sie die Pommes ein zweites Mal, bis sie knusprig sind. 
Frittieren Sie nicht zu viele Pommes auf einmal (maximal 200-300 g). 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgische Pommes II 
 
    In erster Linie müssen Sie die richtige Kartoffelsorte verwenden. Machen Sie niemals Chips mit neuen Kartoffeln. 
Die Kartoffeln auf Größe schneiden (± 1 cm x 5 cm). 
Wichtig ist dann, dass die Chips gut abgespült und anschließend (in einem Handtuch) getrocknet werden. 
Backen Sie sie beim ersten Mal bei 140 °C, bis die Chips gar sind und sich eine Kruste um die Chips bildet. Du solltest sie zwischen Daumen und Zeigefinger drehen können, ohne sie zu brechen. 
Backen Sie sie ein zweites Mal bei 180°C, bis sie goldbraun und knusprig sind. 
Frittieren Sie nicht zu viele Pommes auf einmal (± 1/3 Ihres Korbes). 
Bestreuen Sie sie mit etwas Salz. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 der Rosenkohl 
 
    1 kg Rosenkohl 
Salz, Pfeffer 
2 EL Butter 
75 g Speck 
 
    Den Rosenkohl säubern und in etwas Wasser mit Salz ca. 9 Minuten kochen. 
Speck in Streifen schneiden. 
Die Butter in einer Bratpfanne erhitzen und den Speck knusprig braun braten. 
Speck auf eine doppelte Lage Küchenpapier geben und gut abtropfen lassen. 
Den Rosenkohl abtropfen lassen und in einer geschlossenen Pfanne bei schwacher Hitze weitere ± 10 Minuten dämpfen. 
Löffle den Speck und 3 Esslöffel Backfett durch den Rosenkohl. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pilze mit Orangenblütenhonig 
 
    300 g getrocknete Champignons 
1 Schalotte 
1 Knoblauchzehe 
1 EL Erdnussöl 
1 EL dunkle Sojasauce 
1 TL Sesamöl 
1 EL Orangenblütenhonig 
 
    Die Pilze 20-30 Minuten in sehr heißem, aber nicht kochendem Wasser einweichen. 
Die Schalotte sehr fein hacken und die Knoblauchzehe in dünne Scheiben schneiden. 
Die eingeweichten Champignons durch ein Sieb gießen, gut trocknen und den harten Stiel entfernen. 
Den Wok erhitzen, bis er zu rauchen beginnt. 
Gießen Sie das Öl in den Wok. 
Wenn das Öl leicht raucht, werden der Knoblauch und die Schalotte einige Sekunden lang gebraten, um das Öl zu parfümieren. 
Die Hitze darf jetzt geringer sein und die Pilze kommen in den Wok. 
Kurz anbraten und dann die Sojasauce und den Honig hinzugeben. 
Lassen Sie die Pilze bei mittlerer Hitze weitergaren und schwenken Sie sie kontinuierlich in die Sauce. 
Da ein Teil der Feuchtigkeit verdunstet, kann die Sauce ziemlich dick werden. 
Wenn nötig, fügen Sie ein paar Spritzer Shaoxing-Reiswein oder Sherry hinzu. 
Das Sesamöl darüber träufeln, wenn die Pilze gar sind und alles gut durchschwenken. 
Heiß oder kalt servieren, wahlweise mit Reis oder Nudeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Grüne Erbsen und Rüben mit Basilikum 
 
    1 kg ungeschälte Erbsen (oder 350 g geschälte Erbsen) 
500 g junge Rüben 
6 junge Zwiebeln 
75 g Butter 
Salz 
1 TL feiner Zucker 
Pfeffer 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
1 Zweig Basilikum 
 
    Erbsen schälen. 
Die Rüben schälen und in Julienne schneiden. 
Die Zwiebeln schälen und im warmen Fett langsam anschwitzen. 
Grüne Erbsen und Rüben zugeben, 1 dl Wasser und Kräuter nach Geschmack zugeben. 
Mit dem Zucker bestreuen, das Bouquet garni hinzugeben, die Pfanne zudecken und 20 Minuten köcheln lassen. 
Überprüfen Sie den Flüssigkeitsstand und füllen Sie gegebenenfalls Wasser nach. 
Die Basilikumblätter waschen, fein hacken und am Ende der Garzeit zum Gemüse geben. 
Servieren Sie dieses Gericht mit gebratenem Fleisch wie Lammkoteletts. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pommes frittes 
 
    In erster Linie müssen Sie die richtige Kartoffelsorte verwenden. Machen Sie niemals Chips mit neuen Kartoffeln. 
Die Kartoffeln auf Größe schneiden (± 1 cm x 5 cm). 
Wichtig ist dann, dass die Chips gut abgespült und anschließend (in einem Handtuch) getrocknet werden. 
Backen Sie sie beim ersten Mal bei 140 °C, bis die Chips gar sind und sich eine Kruste um die Chips bildet. Du solltest sie zwischen Daumen und Zeigefinger drehen können, ohne sie zu brechen. 
Backen Sie sie das zweite Mal bei 180°C, bis die Chips goldbraun und knusprig sind. 
Frittieren Sie nicht zu viele Pommes auf einmal (± 1/3 des Korbes). 
Bestreuen Sie sie mit etwas Salz. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hopfen schießt Alostoise 
 
    Alost, oder auf Flämisch Aalst, ist eine Braustadt in Ostflandern, zwischen Gent und Brüssel. Die Stadt ist auch für ihre Zwiebeln bekannt, erkundigen Sie sich also zuerst, wenn Sie in einem Restaurant ein Alostoise-Gericht bestellen möchten. 
 
    500 g Hopfensprossen mit dem Saft einer 1/2 Zitrone in angesäuertem, leicht gesalzenem Wasser aufkochen. 
Machen Sie 1/4 Liter gute Béchamelsauce und rühren Sie in letzter Minute, von der Hitze, ein großes Eigelb und ein gutes Stück Butter. 
Die Sauce über die Hopfensprossen gießen. 
Servieren Sie dieses Gericht mit Lamm- oder Schweinefleisch, mit pochierten Eiern oder als Füllung für ein Omelette. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lauch mit Vinaigrette und Ardennenschinken 
 
    8 dünne Lauchstangen 
Salz 
1 Zitrone 
Pfeffer 
1 Knoblauchzehe 
1/2 Schalotte 
1 Zweig frischer Thymian 
1 Teelöffel Dijon-Senf 
2 Esslöffel Rotweinessig 
1 dl Sonnenblumenöl 
2 Esslöffel Olivenöl 
8 Scheiben Ardennenschinken, etwas dicker geschnitten 
 
    Vom Lauch die äußeren Blätter entfernen und den unteren und grünen Teil abschneiden, sodass alle Lauchstangen gleich lang sind. 
Porree waschen und quer halbieren. 
Den Lauch in einer Pfanne mit reichlich Wasser und Salz ca. 20 Minuten garen. 
Währenddessen die Zitrone auspressen und den Saft mit Salz und Pfeffer vermischen. 
Lauch aus der Pfanne nehmen, kalt abspülen und abtropfen lassen. 
Legen Sie sie in eine Schüssel und gießen Sie den Zitronensaft darüber. 
Stellen Sie die Schüssel bis zur Verwendung in den Kühlschrank. 
Knoblauch und Schalotte schälen und fein hacken. 
Die Thymianblätter von den Zweigen zupfen und fein hacken. 
In einer Schüssel Knoblauch, Schalotte, Thymian, Senf und Weinessig zu einem Dressing verquirlen und das Öl unter Rühren hinzugeben. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Lauch auf 4 Teller verteilen, die Vinaigrette darüber gießen und die Schinkenscheiben zur Seite legen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rouille 
 
    1 Tasse Semmelbrösel in 1 dl Fischfond einweichen. 
Drücken Sie es heraus und zerdrücken Sie es mit einer Gabel. 
2 Knoblauchzehen schälen und sehr fein hacken. 
1 Chilischote ebenfalls fein hacken. 
Knoblauch und Pfeffer zu den Semmelbröseln geben und 1 Esslöffel Tomatenpüree hinzufügen. 
Dann langsam (als würde man eine Mayonnaise schlagen) 3 dl Olivenöl einarbeiten. 
Wenn Sie kein Chili haben, können Sie es durch Cayennepfeffer ersetzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Pommes 
 
    (Meer-)Salz 
-Frittieröl zum Zubereiten von Pommes Frites
  
 
    Die Kartoffeln schälen und in lange, 1 cm dicke Stifte schneiden. 
Spülen Sie sie unter fließendem kaltem Wasser ab und bewahren Sie sie bis zur Verwendung unter Wasser auf. 
Die Kartoffelstifte abtropfen lassen und in einem sauberen Geschirrtuch trocken tupfen. 
Ein Sieb oder Backblech mit Küchenpapier auslegen. 
Erhitzen Sie das Frittieröl auf 160°C und frittieren Sie die Kartoffelstifte in 3-4 Teilen vor : frittieren Sie sie für ± 5 Minuten, bis sie hellgelb und durchgegart sind. 
Auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Das Frittieröl auf 180°C erhitzen und die vorfrittierten Pommes Frites in 3-4 Teilen ± 5 Minuten frittieren, bis sie goldbraun sind. 
Auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Bestreuen Sie sie leicht mit (Meer-)Salz und schütteln Sie sie. 
Servieren Sie sie mit Mayonnaise. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Rosmarinkartoffeln mit Speckstreifen 
 
    (4-6 Personen) 
 
    11/2 kg festkochende Kartoffeln, geschält, in dünne Scheiben geschnitten 
250 g Speck, in dünne Scheiben geschnitten 
100-150 g Schmalz oder Butter 
Salz, Pfeffer 
1 Zweig Rosmarin 
1 Esslöffel fein gehackte (glatte) Petersilie oder Kerbel 
 
    Kartoffelscheiben waschen, abtropfen lassen und trocken tupfen. 
Die Speckstreifen in reichlich kochendem Wasser ca. 30 Sekunden garen lassen. 
Anschließend unter kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen. 
Schmalz in einer großen Pfanne schmelzen, Speck und Kartoffelscheiben dazugeben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Rosmarinzweig dazugeben und die Kartoffelscheiben bei starker Hitze ± 20 Minuten hellbraun braten. 
Decken Sie die Pfanne ab und lassen Sie die Kartoffeln unter regelmäßigem Rühren etwa 15 Minuten kochen. 
Mit Petersilie oder Kerbel bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Chicorée auf flämische Art 
 
    1 kg Chicorée 
50 g Butter in Scheiben 
1/2 ausgepresste Zitrone 
Salz, Pfeffer 
(Zucker) 
 
    Den Chicorée säubern und mit einem spitzen Messer den harten Kern entfernen. 
Die Butter auf dem Boden der Pfanne verteilen. 
Die Chicorée-Sträucher nebeneinander in die Pfanne legen, mit Salz und Pfeffer bestreuen und den Zitronensaft und 1 dl Wasser hinzugeben. 
Ein Stück Alufolie mit Butter einfetten und die Folie mit der gebutterten Seite nach unten auf den Chicorée legen. 
Stellen Sie Untertassen auf die Folie, um sie schwerer zu machen. 
Zum Kochen bringen und den Chicorée bei schwacher Hitze 30-40 Minuten köcheln lassen. 
Entfernen Sie die Folie. 
(Falls der Chicorée zu bitter schmeckt, etwas Zucker zugeben). 
Lassen Sie die restliche Feuchtigkeit vorsichtig verdunsten und lassen Sie den Chicorée hellbraun werden. 
Drehen Sie es halb um. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gerichte mit Fisch und Schalentieren 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Garnelenkroketten 
 
    (± 16 Kroketten) 
 
    65 g Butter 
50 g fein gehackte Zwiebel 
1 fein gehackte Karotte 
1 gehackte Selleriestange 
3 1/2 dl Milch 
1/2 Fischbrühtablette 
125 g Mehl 
2 weiße Blattgelatine 
1 Eigelb 
1/2 dl Crème Frache 
300 g holländische Garnelen 
Zitronensaft 
Muskat, Salz, Pfeffer 
3 Eiweiß 
1 EL Öl 
Semmelbrösel 
Bratfett oder Öl 
 
    Zwiebel, Karotte und Sellerie in 15 g Butter für ± 10 Minuten sanft anbraten. 
Milch und Brühtablette zugeben, aufkochen und ± 10 Minuten kochen lassen. 
Diese Sauce abseihen und 3 dl abmessen. 
Restliche Butter schmelzen und 70 g Mehl einrühren. 
Lassen Sie dies etwa 5 Minuten köcheln und rühren Sie die abgemessene Milchmischung ein. 
Lassen Sie es nun unter gelegentlichem Rühren etwa 10 Minuten köcheln. 
Die Gelatine in kaltem Wasser ± 5 Minuten einweichen lassen, die Gelatine ausdrücken und in der heißen Masse von der Hitze auflösen. 
Das Eigelb mit der Crème Frache aufschlagen, diese Mischung durch die Masse schlagen und sieben. 
Garnelen, Zitronensaft, Muskatnuss, Salz und Pfeffer einrühren. 
Die Masse in eine gefettete Schüssel geben und mit gefetteter Alufolie abdecken. 
Die Mischung etwa 5 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. 
Das Eiweiß mit Salz, Pfeffer und dem Öl steif schlagen. 
Jeweils 1 EL Garnelenmasse zu einer Krokette rollen und diese nacheinander im Mehl, der Eiweißmasse und den Semmelbröseln wälzen. 
Das Frittierfett auf 180°C erhitzen und die Kroketten in ± 5 Minuten goldbraun frittieren. 
Mit gesalzenen frittierten Petersilienzweigen und Zitronenscheiben servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Nasi Goreng 
 
    3 Tassen gewaschener Reis 
8-10 Tassen Wasser 
1/2 Esslöffel Salz 
1/2 gehackte Zwiebel 
 
    Für die Füllung: 
1 geraspelte Karotte 
1 geraspelte Zwiebel 
1 geraspelter Selleriezweig 
Butter 
2 Esslöffel Öl 
1/2 kg gewaschene Muscheln 
100 g kleine rohe Jakobsmuscheln (gefroren) 
100 g geschälte rohe Scampi (gefroren) 
12 Garnelen 
11/2 dl trockener Weißweinpfeffer 
, Salz 
 
    Zum Garnieren: 
ein paar Sellerieblätter 
8 Gurkenscheiben 
 
    Den Reis mit dem Wasser zum Kochen bringen. 
Die gehackte Zwiebel und das Salz hinzufügen und 12-18 Minuten kochen lassen. 
Aktualisierung. 
Karotte, Zwiebel und Sellerie in einem Stück Butter und dem Öl in der Pfanne oder im Wok anschwitzen. 
Fügen Sie die Muscheln, Jakobsmuscheln, Scampi und Garnelen hinzu. 
Mit einem Holzspatel 4-6 Minuten rühren, dann alles aus der Pfanne nehmen. 
Mit dem Weißwein ablöschen und den Reis unterheben. 
Aufwärmen und dann die Meeresfrüchte hinzugeben. 
Noch 1 Minute erhitzen und würzen. 
Beenden Sie die Pfanne mit dem Sellerie und der Gurke. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bertennes 
 
    4 frische Herings- oder Seezungenfilets 
1/4 Liter Rodenbacher 
Petersilie 
3 hartgekochte Eier 
12 Scheiben Brot 
Butter 
Mehl 
Milch 
Pfeffer, Salz, Muskat 
80 g geriebener Käse 
 
    Die Fischfilets in Stücke schneiden und im Bratöl kurz anbraten. 
Lassen Sie die braun gefärbten Fischfiletstücke im Rodenbach sanft köcheln. 
Dann die gehackte Petersilie und die hartgekochten Eier untermischen. 
In der Zwischenzeit die Brotscheiben in Butter anbraten. 
Eine Käsesoße zubereiten: 
Etwas Butter schmelzen, das Mehl untermischen und die Milch unterrühren. 
Alles 5 Minuten leicht köcheln lassen. 
Die mit Eiern und Petersilie vermischten Fischfiletstücke in die Käsesoße einrühren und diese dann auf den Brotscheiben verteilen. 
Zum Schluss 15 Minuten im Ofen erhitzen und als Toast servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Blaufußmuscheln 
 
    1 Flasche Rodenbach 
500 g Fischfilets 
6-7 kleine Zwiebeln (am besten Schalotten) 
50 g Butter 
1 großer Apfel 
Pfeffer, Salz 
 
    Für die Sauce: 
1 Flasche Rodenbach Grand Cru 
60 g Butter 
2 große gehäufte Löffel Mehl 
1 kleine Dose Nelkenmilch oder 1 kleines Gläschen Sahne 
50 g geschälte Garnelen 
Petersilie 
Pfeffer, Salz 
4 Muscheln 
 
    Für die Garnitur: 
Salat 
Tomaten 
geraspelte Karotten 
 
    Die Fischfilets schnell waschen und trocknen. 
Die Schalotten in Scheiben schneiden. 
Einen Kochtopf mit Butter einfetten, die Fischfilets hineinlegen und den Rodenbach darüber gießen. 
Dann die Schalotten darauf legen und das Gericht würzen. 
Den Apfel schälen, entkernen, in dünne Scheiben schneiden und auf die Schalotten legen. 
Lassen Sie das Gericht 20-25 Minuten auf einem kleinen Feuer köcheln. 
Gegebenenfalls etwas Rodenbach zugeben, damit die Fischfilets im Rodenbach „schwimmen“. 
In der Zwischenzeit die Garnelen schälen, die Petersilie waschen und die Schalen vorwärmen. 
Die Butter für die Sauce schmelzen, aber nicht braun werden lassen. 
Das Mehl nach und nach zusammen mit etwas Rodenbach Grand Cru untermischen. 
Pfanne vom Herd nehmen. 
Die Kochflüssigkeit aus den Fischfilets rühren und diese abwechselnd mit der Sahne oder Milch unter das Mehl mischen. 
Wenn keine Kochflüssigkeit mehr vorhanden ist, fahren Sie mit Rodenbach Grand Cru fort. 
Mit Salz, Pfeffer und etwas Petersilie würzen. 
Die Muscheln mit der Fisch-Schalotten-Apfel-Mischung füllen und auf mit Spitzen ausgelegten Tellern anrichten. 
Mit etwas Soße übergießen und mit einem frischen Salatblatt und einer Scheibe Tomate oder geraspelten Karotten garnieren. 
Den Rest der Sauce separat servieren. 
Dazu einen Rodenbach Grand Cru trinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Chicorée-Blindfinken 
 
    1 kg Chicorée 
250 g Räucherlachs 
100 g geschälte graue Garnelen 
2 hartgekochte Eier 
50 g Petersilie 
1 Tomate 
Saft von 1 Zitrone 
Mayonnaise 
Cayennepfeffer 
 
    Den Chicorée in wenig Wasser mit dem Zitronensaft weich kochen und gut abtropfen lassen. 
Mayonnaise mit Cayennepfeffer würzen. 
Jedes Stück Chicorée mit Räucherlachs bedecken. 
Eigelb und Eiweiß getrennt durch ein Sieb passieren. 
Petersilie hacken. 
Die Enden des Chicorées mit etwas Mayonnaise bestreichen und mit dem geriebenen Eiweiß, der gehackten Petersilie, dem geriebenen Eigelb und den Tomatenspalten dekorieren. 
 
    Tipp: Der Chicorée kann auch roh fein gehackt und aufgerollt mit Mayonnaise und Räucherlachs vermischt werden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Drei Fische in Gerichtsbouillon 
 
    Für die Brühe: 
3 Karotten 
1 Lauch 
1 Zweig Sellerie 
4 Schalotten 
1 kleine Fenchelknolle 
1 kleines Stück Ingwer 
1 Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
Salz, Pfeffer 
1/2 Liter Wasser 
1/2 Liter Weißwein 
 
    Und weiter: 
4 Scheiben Kabeljau 
4 Scheiben Skorpionfische 
4 Scheiben Lachs 
 
    Die Brühe: 
Karotten, Lauch, Schalotten und Sellerie putzen und fein hacken. 
Die Fenchelknolle putzen und in Streifen schneiden. 
Alles Gemüse mit dem Ingwer, dem Bouquet garni, Salz und Pfeffer in eine Pfanne geben. 
Wasser und Wein zugeben, aufkochen und 20 Minuten köcheln lassen. 
 
    Die Fischsteaks je nach Größe 6-8 Minuten in der Court Bouillon pochieren. 
Pro Person eine Scheibe von jedem Fisch in einem tiefen Teller mit der Courtbouillon und dem darin gegarten Gemüse servieren. 
Auf Wunsch können Sie kurz vor dem Servieren einen Schuss Sahne in die Brühe geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

  Betrunkener Aal 
 
    1 kg Aal 
1/4 Liter Rodenbach 
1/4 Liter Rahm 
Butter 
frisch gemahlener Pfeffer, Salz 
 
    Sie können sowohl Flussaal (den besten) als auch Meeraal verwenden. 
Den Aal hacken. 
Rodenbach auf den Boden eines Topfes gießen und zum Kochen bringen, damit das Bier eindickt. 
In der Zwischenzeit den Aal in der Butter goldbraun anbraten und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Aal in den Rodenbach eintauchen und eine gute Viertelstunde schwimmen lassen. 
Holen Sie den Aal aus dem Wasser, bevor er vollständig betrunken ist. 
Die Sahne in das Bier rühren, leicht erwärmen und die Sauce über den Aal gießen. 
Mit Schwarzbrot und einem Glas Rodenbach servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forelle mit Rotwein 
 
    4 Forellen 
100 g Butter 
1 EL Mehl 
100 g Sahne 
Pfeffer, Salz 
 
    Für die Gerichtsbouillon: 
3/4 Liter Rotwein 
1 Karotte 
1 Zwiebel 
Kräuterbund (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilie) 
Pfefferkörner (nach Geschmack) 
4 Nelken 
 
    Für die Gerichtsbouillon die Gewürznelken in die geputzte Zwiebel stecken, die Karotte in Scheiben schneiden, diese Zutaten zusammen mit dem Kräuterbouquet und den Pfefferkörnern zum Wein geben und alles bei schwacher Hitze 30-40 Minuten ziehen lassen. 
Den Fisch mit etwas Salz und Pfeffer in die Court Bouillon geben und alles bei starker Hitze ± 15 Minuten garen lassen. 
Die Forelle vorsichtig mit einer Schaumkelle aus der Pfanne nehmen und auf einer Platte warm halten, während Sie die Sauce zubereiten. 
Die Butter in einem kleinen Topf bei sehr schwacher Hitze schmelzen, das Mehl hinzugeben und nach und nach die Kochflüssigkeit (Hoffond) unter ständigem Rühren hinzugeben, bis eine glatte Sauce entsteht. 
Unter Rühren die Sahne hinzugeben. 
Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken und über die Forellen gießen. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forelle aus den Ardennen 
 
    4 Scheiben Ardennenschinken 
3 Scheiben (altes) Weißbrot 
45 g Butter 
4 Forellen 
Salz, Pfeffer 
3-4 Esslöffel Mehl 
1 Zitrone 
ein kleines Bund Petersilie 
 
    Den Schinken in Stücke schneiden. 
Das Brot entrinden und den Rest zerkrümeln (das geht gut in einer Küchenmaschine). 
Die Semmelbrösel in 10 g Butter hellbraun backen und dann mit 
den Schinkenstücken mischen. 
Die Forelle waschen und trocken tupfen. 
Das Innere des Fisches mit Salz und Pfeffer bestreuen und die Forelle im Mehl wenden. 
Die restliche Butter in einer großen Bratpfanne erhitzen und die Forelle ± 10 Minuten (je nach Größe) braten, bis sie hellbraun und durchgegart ist. 
Den Fisch mit Zitronensaft beträufeln und die Schinkenmischung darüber verteilen. 
Die Forelle sofort servieren oder einige Minuten im Ofen warm halten. 
Kurz vor dem Servieren die Forelle mit gehackter Petersilie bestreuen und mit einer Zitronenscheibe garnieren. 
Köstlich zu geviertelten und in Butter gebackenen Kartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forelle wie in der Voer 
 
    4 Forellen 
2 große Rhabarberblätter 
100 g Butter 
2 Zitronen 
Pfeffer, Salz 
 
    Reinigen Sie den Fisch und entfernen Sie die Eingeweide. 
Reiben Sie das Innere des Fisches mit etwas Salz und Pfeffer ein. 
Die Rhabarberblätter etwas zuschneiden, sodass jeder Fisch in ein Blattstück gewickelt werden kann. 
Die Butter in einer großen Pfanne schmelzen, den Fisch hinzugeben und unter ständigem Wenden bei schwacher Hitze ± 15 Minuten garen lassen. 
Vor dem Servieren die Rhabarberblätter entfernen und den Fisch auf einer vorgewärmten Platte anrichten. 
Gießen Sie den Zitronensaft bei starker Hitze in die Kochflüssigkeit und gießen Sie die Sauce über den Fisch. 
Servieren Sie den Fisch sehr heiß mit Salzkartoffeln und servieren Sie ihn auch mit Zitronenschnitzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forelle ohne Namen 
 
    (Flandern) 
 
    1 Forelle pro Person 
1 Schalotte pro 2 Personen 
100 g Kochschinken 
50 g Mandelsplitter 
1/2 Liter Sahne 
1/2 Bund Petersilie 
100 g Butter 
 
    Die Forelle in der Butter anbraten und nach 5-7 Minuten den Schinken, die Mandeln und die Schalotten hinzugeben. 
Alles leicht weiter braten lassen, bis der Fisch gar ist. 
Legen Sie die Forelle auf eine Servierplatte. 
Eventuell etwas Bratfett abgießen. 
Die Sahne hinzugeben und auf die gewünschte Dicke reduzieren. 
Die Sauce über den Fisch gießen und mit gehackter Petersilie bestreuen. 
Mit gekochten oder gedünsteten Kartoffeln oder Kartoffeln in der Haut servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forellen auf die Art der Ardennen 
 
    50 g Ardennenschinken 
2 Scheiben altbackenes Weißbrot 
1/2 Päckchen frische Petersilie 
1 Zitrone 
4 Forelle 
Salz, (frisch gemahlener) weißer Pfeffer 
3 Esslöffel Mehl 
75 g Butter 
 
    Den Schinken in Stücke schneiden. 
Das Brot entrinden und das Brot zerkrümeln. 
Die Petersilie in einer Tasse fein hacken. 
Zitrone auspressen. 
4 Teller vorwärmen. 
Die Forellen mit Salz und Pfeffer bestreuen, auch in den Bauchhöhlen, und im Mehl wenden. 
50 g Butter in einer großen Pfanne erhitzen und die Forellen bei mittlerer Hitze 8-10 Minuten braten, bis sie braun und durchgegart sind. 
In der Zwischenzeit die restliche Butter in einem Topf erhitzen, die Semmelbrösel einrühren und ± 3 Minuten goldbraun braten. 
Den Schinken einrühren und etwa 1/2 Minute erhitzen. 
Vom Herd nehmen und die Petersilie unterrühren. 
Die Forelle auf die warmen Teller legen, die Semmelbrösel mit dem Schinken und der Petersilie darüber löffeln und mit dem Zitronensaft beträufeln. 
Mit Minikartoffeln und Kaiserschoten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Forelle auf Julias Art 
 
    4 frische Forellen 
900 g mittelgroße Kartoffeln 
800 g Zwiebeln 
4 kleine Tomaten 
Vinaigrette von Van De Moortele 
100 g geriebener 
Fenchelessig 
1 Likör Glas trockener Weißwein 
2 Flaschen Benediktiner Bier aus Steenbrugge 
ein Stück Karotte, Lauch und Sellerie 
1 Zitronenbutter 
Petersilie 
, Thymian, Dill 
Lorbeer 
Pfefferkörner 
Knoblauch 
Mayonnaise mit Zitrone 
frischer Estragon, frischer Schnittlauch, frischer Kerbel 
etwas Blattspinat, etwas Brunnenkresse 
etwas Essiggurke, etwas Kapern 
gehackte Schalotte 
Torhoutse-Senf 
 
    Forelle blau pochieren, Kopf am Fisch belassen. 
Die Forellen nicht spülen oder entkalken (die Schleimhaut darf nicht beschädigt werden). 
Den Fisch einritzen, mit dem gewürfelten frischen Fenchel füllen und den Fisch zubinden (Mund zubinden). 
Dazu einen 30 cm langen Faden mit einer Nadel durch die Kiemen führen, das Fadenende über dem Maul kreuzen und zubinden. 
Den Fisch mit lauwarmem Essig bedecken und anschließend in einer Courtbouillon 8-10 Minuten pochieren. 
5 EL Essig, 6 dl Wasser, ein Stück Karotte, Lauch und Sellerie, einen Zweig Petersilie, Thymian und Dill, ein Lorbeerblatt, Pfefferkörner und Knoblauch 30 Minuten köcheln lassen und die Brühe abseihen. 
Wenige Minuten vor Ende der Pochierzeit den Weißwein angießen und den Fisch in der Courtbouillon ruhen lassen. 
Entfernen Sie die Drähte sowie die Füllung. 
Schneiden Sie die Kartoffeln in kleine Würfel und kochen Sie sie 10 Minuten lang in einem Zentimeter heißem Wasser. 
Zwiebeln fein hacken und in heißer Butter glasig dünsten. 
Bier, Zwiebeln und Senf zu den Kartoffeln geben und mindestens 5 Minuten köcheln lassen. 
Machen Sie aus den Tomaten Körbchen und füllen Sie diese mit dem fein geschnittenen Fenchel, abgeschmeckt mit Gewürz-Vinaigrette und etwas Pfeffer. 
Für die Sauce den geputzten Spinat und die Brunnenkresse blanchieren und diese Gemüse zusammen mit dem Kerbel auspressen. 
Die Flüssigkeit auffangen und mit der Mayonnaise mischen. 
Schnittlauch, Estragon, Gewürzgurke, Schalotte und einige Kapern hacken und zur Mayonnaise geben. 
Die Kartoffeln in der Mitte einer vorgewärmten Schüssel anrichten und auf jeder Seite 2 blau gekochte Forellen anrichten. 
Ein Zitronendreieck in die Augenhöhle des Fisches stecken, den Übergang zwischen Kopf und Körper mit gehackter Petersilie markieren und eine Tomatenscheibe zwischen das Maul stecken. 
Eine kleine Mitte des Fisches häuten und etwas grüne Soße auf die freigelegte Oberfläche gießen. 
Das Gericht mit den Tomatenkörbchen dekorieren und den Rand mit geriffelten Zitronenscheiben abschließen. 
 
    Sie können dieses Präparat auch bei anderen Flussfischen wie Karpfen und Schleien anwenden. 
 
    Mayonnaise wird heller, wenn Sie etwas fettarmen Joghurt einrühren. Wenn der Geschmack Ihrer Mayonnaise zu fad wird, können Sie dies lösen, indem Sie etwas Senf hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Frikassee a la Biere 
 
    Ein Gericht mit französischem Namen, aber mit belgischem Bier zubereitet! Logisch, denn in Frankreich ist schon lange bekannt, dass Bier in der Küche eine wichtige Rolle spielen kann. 
 
    500 g Filet vom Seefisch (Kabeljau, Schellfisch oder Wittling) 
200 g kleine Champignons 
50 g Butter 
35 g Mehl 
4 dl Fischbrühe (optional Instant) 
1 Esslöffel Limetten- oder Zitronensaft 
1 dl Brugs Blond (oder Leffe Blond) 
1 klein gehackte Zwiebel 
Salz , weißer Pfeffer 
gehackte Petersilie 
 
    Den Fisch unter fließendem kaltem Wasser abspülen, die Filets 
mit Küchenpapier trocken tupfen und in 12 gleich große Stücke schneiden. 
Die Fischstücke mit Limetten- oder Zitronensaft einreiben und 10 Minuten ruhen lassen 
. 
Anschließend mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen. 
In der Zwischenzeit die Pilze putzen und die Füße von den Stielen entfernen. 
Große Champignons vierteln und die kleinen ganz lassen. 
Die Butter erhitzen und die Zwiebel glasig dünsten. 
Die Pilze einrühren und unter ständigem Rühren 3 Minuten sanft braten lassen. 
Das Mehl durch ein Sieb darüber streuen und ein paar Mal gut durchschwenken. 
Die Brühe langsam unter ständigem Rühren hinzugeben und weiterrühren, bis alles kocht. 
Unter ständigem Rühren nach 
und nach das Bier hinzugeben und die Sauce mit den Champignons einige Minuten köcheln lassen. 
Probieren Sie die Sauce und fügen Sie nach Geschmack Salz und Pfeffer hinzu. 
Die Soße aufkochen lassen, die Fischstücke einrühren und in der Soße ± 8 Minuten garen lassen. 
Alles in eine vorgewärmte Schüssel geben und mit Petersilie bestreuen. 
 
    Tipp: Gleichzeitig mit dem Fisch eine Handvoll geschälte Garnelen in die Sauce geben. 
Mit trocken gekochtem Reis oder Kartoffelpüree mit gekochten Brokkoliröschen servieren 
. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pochiertes Zanderfilet mit Lauch und Speck 
 
    2 Schalotten 
2 Scheiben Räucherspeck 1/2 cm dick 
600 g Zanderfilet 
etwas Butter 
Pfeffer 
11/2 dl trockener Weißwein 
2 Lauch 
2 dl Sahne 
1 EL fein gehackter Schnittlauch 
 
    Schalotten hacken. 
Speck von der Schwarte befreien und in Streifen schneiden. 
Das Zanderfilet in 4 Portionen teilen. 
Eine Pfanne mit Butter einfetten und den Fisch darin anrichten. 
Den Pfeffer darüber mahlen und den Speck und die Schalotte hinzufügen. 
Gießen Sie den Wein darüber und stellen Sie die Pfanne bei mittlerer Hitze unter einen Deckel. 
Porree längs halbieren, waschen und quer in dünne Streifen schneiden. 
Den pochierten Fisch aus der Pfanne nehmen und unter Alufolie warm halten. 
Lassen Sie die Kochflüssigkeit reduzieren und fügen Sie die Sahne hinzu. 
Nochmals reduzieren, bis eine glatte Sauce entsteht. 
Den Lauch dazugeben und weitere drei Minuten köcheln lassen. 
Den Fisch auf 4 Tellern anrichten, den Schnittlauch unter die Sauce rühren und die Sauce über den Fisch löffeln. 
Mit Salzkartoffeln oder Kartoffelpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pochierter Lachs in holländischer Sauce 
 
    Für das Gericht: 
520 g Lachsfilet 
1 Zitrone 
Ein Bund Kräuter (Thymian, Lorbeerblatt, Petersilienschwänze) 
Wasser 
Pfeffer, Salz 
 
    Für die Soße: 
4 Eigelb 
Cayennepfeffer 
Saft von 1 Zitrone 
500 g zerlassene Butter 
nach Belieben einen Schuss Sahne 
 
    Den Lachs in Portionen von 130 Gramm teilen und mit etwas Zitronensaft und dem Kräuterbouquet in Wasser schonend garen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Basis der Sauce ist Butterschmalz. 
Butter schmelzen und kurz köcheln lassen. 
Eine Weile stehen lassen, damit sich die Feststoffe absetzen. 
Nur die klare Butter abgießen. 
Die Eigelbe mit dem Zitronensaft verquirlen und eine Prise Cayennepfeffer und etwas Wasser hinzugeben. 
Stellen Sie die Mischung auf eine schwache Hitze und prüfen Sie die Dicke während des Schlagens. 
Die Mischung sollte nicht kochen. 
Wenn der Siedepunkt naht, können Sie die Sahne hinzufügen. 
Butterschmalz dazugeben und langsam in die gleiche Richtung schlagen. 
Geschmack prüfen, ggf. mit Salz und Cayennepfeffer würzen. 
Als Garnitur können Sie einen Halbmond aus gebackenem Blätterteig nehmen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pochierter Lachs mit grüner Pfeffersoße 
 
    (2 Personen) 
 
    2 Scheiben frischer Lachs 
1 Glas trockener Weißwein 
1 Glas Gerichtsbouillon für Fisch oder Fischfumet 
 
    Für die Sauce: 
3 EL Magermilch 
1 EL grüne Pfefferkörner 
 
    Für die Garnitur: 
Tomaten 
-Petersilie 
 
    Den Lachs in der Court Bouillon 10 Minuten mit dem Wein pochieren. 
Den Fisch abtropfen lassen und warm halten. 
Die Kochflüssigkeit einkochen lassen, Milch und Pfeffer dazugeben und zu einer glatten Soße weiter einkochen lassen. 
Die Soße mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Sauce über den Fisch gießen und mit einem Tomatenröschen und gehackter Petersilie garnieren. 
Sie können die Milch durch helle Sahne ersetzen. Die Sauce wird dann dicker, aber etwas kalorienreicher! 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefüllte Forelle 
 
    6 Forellen am Rücken entgräten und würzen. 
Bereiten Sie eine Füllung aus zerkleinertem Wittling in Sahne zu, gemischt mit einigen Würfeln magerem Schinken, Petersilie und einer gehackten, in Butter geschmorten Schalotte. 
Die Forellen damit füllen, in eine gebutterte Auflaufform anrichten, mit 1 Flasche Rodenbach Bier übergießen, salzen, pfeffern und ein Stück Butter dazugeben, mit Butterpapier abdecken und die Auflaufform in den Ofen schieben. 
Wenn der Fisch gar ist, den Fisch vorsichtig häuten und auf eine Servierplatte legen. 
Die Flüssigkeit auf die Hälfte einkochen lassen und dann mit einem Bindemittel aus 5 Eigelb und 2 dl Sahne aufschlagen. 
Wenn die Sauce die gewünschte Dicke hat, fügen Sie 50 g Butter und den Saft von 1 Zitrone hinzu und gießen Sie alles durch ein feines, spitzes Sieb. 
Die Sauce über den Fisch gießen und das Gericht noch einmal kurz im Ofen überbacken lassen. 
Das Gericht vor dem Servieren mit Petersilienkartoffeln garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefüllter Hecht 
 
    1 Hecht ± 1 kg 
2 Zwiebeln 
1/2 Liter helles Bier 
1/2 Liter Gerichtsbouillon 
100 gr Sauerampfer 
4 große Brennnesseln (selbst pflücken!) 
100 gr Seestern 
100 gr Sahne 
100 gr Butter 
Pfeffer, Salz 
eine Fischpfanne 
 
    Die Butter in die Fischpfanne geben (unbedingt notwendig) und die geputzten und fein gehackten Zwiebeln dazugeben. 
Den gesäuberten Hecht auf den Rost der Fischpfanne legen, mit Bier und Courtbouillon aufgießen und mit dem fein geschnittenen Sauerampfer, Sternen, Brennnesseln sowie Salz und Pfeffer bestreuen. 
Alles auf kleiner Flamme ca. 30 Minuten am Siedepunkt halten. 
Am Ende der Garzeit die Sahne in einer Pfanne leicht erhitzen, gut pfeffern und über den Hecht gießen. 
Servieren Sie das Gericht mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gratin aus Kürbis und Muscheln 
 
    21/2 kg Muscheln 
11/2 kg Kürbis 
frisch gemahlener Pfeffer, Salz 
Butter 
1 Teelöffel Currypulver 
6 dl Sahne 
1 große fein gehackte Zwiebel 
einige Zweige fein gehackter Sellerie 
6 fein gehackte Petersilienstängel 
1 dl Weißwein 
1 Zweig Thymian 
1 Lorbeerblatt 
120 g geriebener Käse 
 
    Muscheln gut waschen und abtropfen lassen. 
Den Kürbis schälen und Kerne und Fäden entfernen. 
Schneiden Sie es in Stücke und kochen Sie es vorsichtig in Salzwasser. 
Das Wasser abgießen und den Kürbis bei schwacher Hitze ohne Deckel trocknen. 
Durch ein Gemüsesieb passieren oder gut mischen. 
Ein Stück Butter schmelzen, das Kürbispüree unterrühren, mit Salz und Pfeffer abschmecken und etwas Currypulver hinzugeben. 
Mit 1 dl Sahne aufarbeiten und das Püree warm halten. 
Die Zwiebel in einem Stück Butter weiß dünsten, den Sellerie zugeben, die Pfanne schließen und die Muscheln auf den Zwiebeln und dem Sellerie mit den Petersilienstängeln, dem Weißwein, dem Pfeffer, dem Thymian und dem Lorbeerblatt dünsten. 
Fügen Sie kein Salz hinzu. 
Gelegentlich umrühren, bis sich die Muschelschalen vollständig geöffnet haben. 
Wenn die Muscheln gar sind, die Schalen entfernen und in etwas Muschelflüssigkeit warm halten. 
Den Rest der Muschelflüssigkeit durch ein feines Sieb oder durch ein Musselintuch passieren und auf ± 2 dl reduzieren. 
2 dl Sahne zugeben, auf Saucendicke einkochen und mit dem Currypulver abschmecken. 
3 dl Sahne zu einer festen Masse schlagen. 
Backofen auf 220°C vorheizen. 
Das Kürbispüree und die Muscheln auf feuerfeste Formen verteilen und die Muschelsauce und dann die Schlagsahne darüber geben. 
Etwas geriebenen Käse auf die Sahne streuen und mit einer Prise Currypulver abrunden. 
Die Förmchen in den Ofen stellen und goldbraun gratinieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gratin von Scampis, Muscheln und Garnelen 
 
    1 kg Muscheln 
2 Karotten 
2 Selleriezweige 
1 Bund Petersilie 
2 Zwiebeln 
7 1/2 dl trockener Weißwein 
6 mittelgroße Scampi 
Butter 
30 g Mehl 
11/2 dl Sahne 
2 Eigelb 
200 g geschälte graue Garnelen 
Pfeffer, Salz 
 
    Miesmuscheln säubern und gründlich mit viel Wasser abspülen. 
Karotten und Selleriezweige putzen und klein schneiden. 
Petersilie waschen, 4 Büschel für die Garnitur aufheben und den Rest hacken. 
Die Zwiebeln schälen und grob hacken. 
Die Muscheln in einen Kochtopf geben und die Hälfte des geschnittenen Gemüses dazugeben. 
Kochen Sie die Muscheln ± 5 Minuten lang und nehmen Sie sie aus der Schale. 
Heben Sie 4 schöne Doppelschalen für die Garnitur auf. 
Den Weißwein mit dem restlichen klein geschnittenen Gemüse aufkochen, mit Salz und Pfeffer würzen und die Scampi ± 2 Minuten darin dippen. 
Schöpfen Sie die Scampi aus der Kochflüssigkeit, lassen Sie sie weiter reduzieren, bis ± 5 dl übrig sind, und gießen Sie dann die Brühe durch ein Sieb. 
30 g Butter schmelzen und das Mehl einrühren. 
Die gesiebte Brühe und 1 dl Sahne zugeben, Sauce einkochen lassen und Herd ausschalten. 
Die Eigelbe mit der restlichen Sahne schlagen und diese Mischung in die Sauce rühren. 
Zum Schluss die Muscheln und Garnelen dazugeben und 4 feuerfeste Schalen mit dieser Zubereitung füllen. 
Scampi längs halbieren und sternförmig mit der Schale nach oben auf der Sauce anrichten. 
Stellen Sie die Förmchen für ± 15 Minuten in einen auf 200 °C vorgeheizten Ofen. 
Zum Schluss dekorieren Sie sie mit einer Muschelschale, in die Sie einen Zweig Petersilie stecken. 
Servieren Sie dieses Gericht mit französischem Brot. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Glattbuttfilet mit knackigem Gemüse 
 
    Für das Gericht: 
Glattbuttfilets (400 g netto) 
1 Karotte 
1 Sellerie 
1 Lauch 
1 Kürbis 
1/2 Zitrone 
2 Eier 
1/2 dl Gin 
 
    Für die Sauce: 
2 dl Fischfumet 
1 dl Sahne 
1 dl De Koninck Bier 
60 gr Butter 
 
    Die Filets in rechteckige Scheiben schneiden und von den Seiten eine Farce formen. 
Eier, Gin, Zitrone und Fischreste in der Küchenmaschine gut vermischen. 
In der Zwischenzeit das Gemüse in kleine Würfel schneiden und in etwas Butter al dente dünsten. 
Die Filets mit der Farce und dem Brot mit der Gemüsebrunoise bedecken. 
Legen Sie sie auf ein Backblech und stellen Sie es für 5 Minuten bei 150 °C in den Ofen. 
Für die Sauce den Fischfond mit dem Bier reduzieren und die Sahne hinzugeben. 
Mit etwas Salz und Pfeffer würzen und die Butter leicht schmelzen lassen. 
Vorsichtig umrühren. 
Zuerst die Sauce und dann die Glattbuttfilets auf dem Teller anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kabeljau mit Spinat 
 
    600 g Kabeljaufilet 
1 kg Spinat 
100 g Kartoffeln 
Pfeffer, Salz und Muskatnuss 
25 g Butter 
1 Zitrone 
 
    Die Kartoffeln schälen, in gleich große Stücke teilen und runden. 
In leicht gesalzenem Wasser kochen, abgießen und warm halten. 
Den Spinat waschen und in einem Sieb abtropfen lassen. 
Die Butter in der Pfanne schmelzen und den Spinat hinzugeben. 
Regelmäßig umrühren, mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und das Gemüse warm halten. 
Teilen Sie das Kabeljaufilet in Portionen von 150 Gramm. 
Auf einem mit Alufolie ausgelegten Backblech anrichten und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft würzen. 
Den Fisch für 7-8 Minuten bei 170°C in den Ofen geben und dann alles auf einem warmen Teller anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kabeljau auf flämische Art 
 
    1 kg Kabeljaufilets, 2 cm dick 
2 EL Maisöl 
1 mittelgroße sehr fein gehackte Zwiebel 
8-10 EL sehr fein gehackte Petersilie 
Salz, Pfeffer 
3 1/2 dl trockener Weißwein 
60 g Butter 
1 in Scheiben geschnittene Zitrone 
1 Prise Paprikapulver 
Aroma 
Tabasco- 
Zitronensaft 
ein paar Zitronenspalten 
 
    Schieben Sie den Rost in die Mitte des Ofens und heizen Sie ihn vor. 
Eine Auflaufform mit dem Öl auspinseln und den Rest in die Form gießen. 
Die Zwiebel und die Hälfte der Petersilie über der Auflaufform verteilen. 
Den Kabeljau auf beiden Seiten mit Salz und Pfeffer würzen, die Scheiben in die Auflaufform legen und mit dem Wein aufgießen. 
Die Hälfte der Butter schmelzen, auf die Fischscheiben verteilen und je eine Zitronenscheibe darauf legen. 
Stellen Sie das Gericht in den Ofen und prüfen Sie nach 15-20 Minuten, ob der Kabeljau gar ist. 
Die Form aus dem Ofen nehmen, die Kabeljauscheiben aus der Form auf eine vorgewärmte Servierplatte geben und den Fisch eine Weile im Ofen warm halten. 
Gießen Sie den Inhalt der Auflaufform in einen Topf. 
Lassen Sie die Buttersauce eine Weile kochen und gießen Sie dann die restliche Petersilie und die Butter, in kleine Stücke geteilt, in die Buttersauce, von der Hitze. 
Paprikapulver, Aroma, Tabasco, Pfeffer, Salz oder Zitronensaft nach Geschmack zugeben. 
Das Gericht aus dem Ofen nehmen, die gebrauchte Zitrone wegwerfen und die Sauce über den Fisch gießen. 
Garnieren Sie das Gericht mit frischen Zitronenscheiben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kabeljau auf flämische Art 
 
    4 Kabeljauscheiben 
Weißweinbutter 
1 gehackte Zwiebel 
1 gehackte Schalotte 
fein gehackter Schnittlauch und Estragon 
geschälte Zitronenspalten 
Muskatnuss 
, Salz 
 
    Eine Pfanne großzügig mit Butter einfetten. 
Den Kabeljau in die Pfanne geben und mit dem gehackten Gemüse und den Kräutern bestreuen. 
Auf jeden Kabeljau eine Zitronenscheibe und ein Stück Butter legen und mit trockenem Weißwein übergießen. 
Zum Kochen bringen und den Fisch anschließend in einem auf 250°C vorgeheizten Backofen 10-15 Minuten garen lassen. 
Die Scheiben aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Die Soße mit Semmelbröseln abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kab eljauw Filets nach Rodenbachs Art 
 
    8 schöne Kabeljaufilets für 4 Personen (2 Filets von 100 g pro Person) 
2 große Zwiebeln 
Schnittlauch oder gehackte Petersilie 
1 Flasche Rodenbach 250 
g Buttermehl
  
 
    Die Zwiebeln oder nach Belieben die Schalotten fein hacken und in der Butter etwas andünsten. 
Den Fisch darauf anrichten und 2 Minuten köcheln lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Das Rodenbach-Bier dazugeben und die Fischfilets pochieren. 
Alles auf einer Platte warm halten und den Fond auf 3/4 seines Volumens einkochen lassen. 
Prüfen Sie den Geschmack und binden Sie die Sauce mit einer Mischung aus Butter und Mehl. 
Die Sauce über die Fischfilets gießen und mit Schnittlauch oder gehackter Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Dorschfink mit Zitronen-Gin-Sauce 
 
    1 Zitrone 
400 g Kabeljaufilet 
8 Scheiben Kempianer Schinken 
50 g kalte Butter 
1 dl Jenever 
4 Cocktailsticks 
 
    Die Zitrone abreiben, die Schale fein abreiben und 1/2 Zitrone auspressen. 
Den Fisch trocken tupfen, pfeffern und in 4 gleich große Stücke schneiden. 
Jedes Fischstück mit 2 Schinkenscheiben umwickeln und mit einem Cocktailspieß befestigen. 
Die Hälfte der Butter in einer Bratpfanne erhitzen und das Kabeljaufilet auf beiden Seiten ± 8 Minuten anbraten. 
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und die Kochflüssigkeit mit Zitronensaft und Gin ablöschen. 
Restliche Butter in Flöckchen unter die Soße rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Den Fisch auf 4 Teller verteilen und mit der Wacholdersauce übergießen. 
Köstlich zu Kartoffelpüree und gekochten Karotten mit Petersilie. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Karpfen mit Bier 
 
    1 Karpfen von ± 1 kg 
4 Zwiebeln 
Sellerie 
etwas Paniermehl 
3/4 Liter helles Bier 
50 g Butter 
gehackte Petersilie 
Pfeffer, Salz 
eine Fischpfanne 
 
    Reinigen Sie den Fisch. 
Zwiebeln und Sellerie sehr fein hacken und das Gemüse in die Fischpfanne geben. 
Den Fisch darauf legen, salzen und pfeffern und den Fisch mit etwas Paniermehl bedecken. 
Gießen Sie das Bier hinzu und lassen Sie den Fisch für ± 30 Minuten im Ofen garen (das Fleisch sollte sich leicht vom Knochen lösen). 
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und auf einem Teller warm halten. 
Die Kochflüssigkeit bei starker Hitze auf ± 3/4 reduzieren. 
Zum Schluss Butter und Petersilie hinzugeben und die Sauce über den Fisch gießen. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hummer a la grandmere 
 
    2 Hummer von 600 gr 
100 gr Butter 
100 gr Mirepoix bordelaise 
1 kleines Glas Jenever 
12 cl Gueuze-Bier 
2 dl frische Sahne 
100 gr Américaine-Sauce 
11/2 gehackte Schalotten 
Kerbelschnitzel 
 
    Die Hummer 8 Minuten in einer traditionellen Gerichtsbouillon garen. 
Nimm sie aus der Pfanne, schneide sie in zwei Hälften und breche die Schere. 
30 g Butter in der Pfanne schmelzen und die Hummer bei starker Hitze anbraten. 
Mit dem Gin flambieren. 
Die Hälfte des Gemüsesirup und das Bier dazugeben und kurz anschwitzen. 
Dann die Américaine-Sauce und die Sahne dazugeben und alles 10 Minuten kochen lassen. 
Die Hummer aus der Sauce nehmen, das Fleisch aus der Schale lösen und die Schwänze in Scheiben schneiden. 
Den cremigen Teil (aus der Tasse genommen) und die Koralle in die Sauce geben. 
Sauce abseihen, abschmecken und mit etwas Butter verarbeiten. 
Mit frischen Nudeln mit etwas Basilikum servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Frühlingsrollen mit Muschelfüllung 
 
    (2 Personen) 
 
    Sie können die Muscheln auch mit Spinat, Austernpilzen und sogar Schwarzwurzeln kombinieren. Wichtig ist, dass Sie dann andere, angepasste Soßen herstellen müssen. 
Frittieren Sie die Frühlingsrollen nicht in einer Fritteuse, weil sie dann sehr fettig werden, sondern in etwas Erdnussöl im Wok. Nach dem Backen das überschüssige Öl mit Küchenpapier aufsaugen lassen. 
 
    Für die Füllung: 
gekochte und geschälte Muscheln 
geschnittene Zwiebel, Ingwer, Frühlingszwiebeln und weiße Erbsen 
kleine Röschen Brokkoli 
dunkle Sojasauce 
schwarzer Pfeffer 
 
    Für die Soße: 
1 Schalotte 
gehackte Tomate (aus der Dose) 
1 Dose Tomatenpüree 
scharfe Chili oder süßer chinesischer Essig 
Kochflüssigkeit aus der Muschel 
Erdnussöl zum Anbraten 
 
    Für die Sauce 500 g Muscheln zusammen mit dem Muschelgemüse und einem Schuss Weißwein kochen. 
Muscheln aus der Schale nehmen und kühl stellen. 
Die Muschelkochflüssigkeit abseihen. 
Die Schalotte fein hacken und in Butter leicht anschwitzen; nicht färben! 
Das gesiebte Kochwasser zugeben und auf 1/3 einkochen lassen. 
Fügen Sie 1 Teelöffel Tomatenmark und 1-2 Esslöffel gehackte Tomaten hinzu. 
Jetzt haben Sie die Wahl: 
- Scharf: Dann Chili hinzugeben. 
- Eher süß: Dann etwas Essig hinzugeben. 
Salz ist nicht notwendig, da die Muschelkochflüssigkeit salzig genug ist. 
 
    Für die Frühlingsrollen eine Packung Frühlingsrollenblätter auftauen lassen, bis Sie ein paar Blätter entfernen können. 
Decken Sie diese Laken mit einem Handtuch ab, damit sie nicht austrocknen. 
Erhitzen Sie einen Wok bei starker Hitze und fügen Sie einen Schuss Erdnussöl hinzu. 
Wenn das Öl leicht raucht, kommen alle Gemüse außer dem Brokkoli zusammen in den Wok. 
Energiegeladen braten. 
Nach 1 1/2 Minuten den Brokkoli dazugeben. 
Weitere 11/2 Minuten unter Rühren braten und mit etwas dunkler Sojasauce ablöschen. 
Das Gemüse aus dem Wok nehmen, etwas abkühlen lassen und die Muscheln, Frühlingsrollenblätter, etwas Wasser und eine Küchenbürste hinzufügen. 
Legen Sie ein Frühlingsrollenblatt vor sich auf den Tisch, legen Sie einen Haufen Gemüse auf ± 1/3 des Randes und legen Sie ein Dutzend Muscheln darauf. 
Falten Sie die Ihnen am nächsten liegende Seite der Frühlingsrollenhülle über die Füllung und drücken Sie sie leicht nach unten. 
Falte nun die linke Seite des Frühlingsrollenpapiers zur Mitte hin und mache dasselbe mit der rechten Seite. 
Etwas andrücken und weiterrollen, bis ein schmaler Streifen übrig bleibt. 
Befeuchten Sie diesen verbleibenden Streifen vollständig mit Wasser oder geschlagenem Ei. 
Rollen Sie eine weitere Umdrehung und drücken Sie leicht. 
Mit den anderen Frühlingsrollen ebenso verfahren und mindestens 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
Gießen Sie ein wenig Erdnussöl in den Wok und lassen Sie ihn warm, aber nicht heiß werden. 
Backen Sie die Frühlingsrollen paarweise, die „überklebte“ Seite zuerst. 
Braten Sie sie knusprig-goldgelb und tupfen Sie sie kurz auf Küchenpapier ab, damit das überschüssige Öl aufgesaugt wird. 
Präsentieren Sie sie auf einem warmen Teller mit warmem Dip - entweder die scharfe Version oder die süße Version. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lotte in würziger Rotweinsauce 
 
    800 g Lottefilet 
150 g Räucherspeck in dicken Scheiben 
200 g Champignons 
150 g Silberzwiebeln 
1/2 Flasche heller Rotwein 
30 g Butter + 1 EL Backbutter 
30 g Mehl + Mehl zum Bestreichen des Fisches 
2 EL Öl 
2 cl Weinbrand 
Salz, Pfeffer 
 
    Vom Speck die Schwarte abschneiden und den Speck in Würfel teilen. 
Eine Pfanne mit Antihaftboden erhitzen, den Speck darin gut anbraten und dann auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Das Speckfett abtropfen lassen. 
Die Silberzwiebeln schälen. 
Die Pilze trocken und sauber reiben und in dünne Scheiben schneiden. 
Die Hälfte des Öls erhitzen und die Zwiebeln glasig dünsten. 
Die Pilze hinzugeben und kurz mitgaren lassen. 
Den Fisch ggf. von Haut und Gräten befreien und das Filet in fingerdicke Scheiben teilen. 
Spüle sie ab und tupfe sie trocken. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und den Fisch kurz im Mehl wenden. 
Die Butter und das restliche Öl erhitzen und die Fischfilets unter Rühren von allen Seiten goldbraun braten. 
Wirf sie ständig, aber vorsichtig, mit einer großen Fischschaufel. 
Rechnen Sie mit 2-3 Minuten. 
Speckwürfel, Silberzwiebeln und Champignons dazugeben. 
Den erhitzten Cognac über die Lotte gießen und flambieren. 
Sicherheitstipp: Schalten Sie die Dunstabzugshaube aus, bevor Sie den Cognac verbrennen. 
Lösche die Flammen mit dem Rotwein und lasse den Fisch und das Gemüse etwa zehn Minuten in der offenen Pfanne schmoren. 
Lassen Sie die Hitze nicht zu hoch, die Flüssigkeit sollte gerade noch kochen. 
Die weiche Butter mit dem Mehl glatt kneten. 
Den Fisch mit dem Schaumlöffel aus der Pfanne nehmen. 
Die geknetete Butter in die Pfanne geben und mit einem Holzlöffel umrühren, bis die Sauce eingedickt ist. 
Bei starker Hitze einige Minuten köcheln lassen, um den Mehlgeschmack zu neutralisieren. 
Die Sauce bei Bedarf mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. 
Heiß über den Fisch gießen und sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lotte mit Erdbeeren aus dem Waasland 
 
    750 g Lotte 
900 g Erdbeeren 
100 g Himbeeren 
50 g frischer rosa Pfeffer 
Fischgräte 
Lorbeer, Nelken 
Karotte, Zwiebel 
Pfefferkörner 
ein Glas trockener Weißwein 
5 Eier 
1 Zitrone 
300 g Butter 
1/2 Liter Kaffeesahne 
100 g Petersilie 
200 g Kresse 
Salz 
6 Halbmonde aus Blätterteig 
800 g Pariser Kartoffeln 
 
    Aus Fischgräten, Lorbeerblatt, Nelken, Karotte, Zwiebel, Pfefferkörnern und Weißwein einen Fischfond zubereiten. 
Füllen Sie mit Wasser auf, bis Sie 1 Liter Flüssigkeit erhalten. 
Die Flüssigkeit bei schwacher Hitze mindestens 30 Minuten ziehen lassen und dann abseihen. 
Den Fisch in 2/3 der Flüssigkeit bei schwacher Hitze ca. 20 Minuten pochieren. 
Den restlichen 1/3 Fischfond mit der Kaffeesahne verdünnen. 
Dann die rosa Pfefferkörner hinzugeben und einkochen lassen. 
Die Himbeeren mit 225 g Erdbeeren mischen, diese Mischung sieben und zur Sauce geben. 
Bei Bedarf die Sauce mit etwas in Wasser verdünntem Mehl andicken. 
Vor der Präsentation den Fisch abtropfen lassen und auf eine vorgewärmte 
Servierplatte legen. 
Mit etwas Sauce übergießen und mit gehackter Petersilie garnieren. 
Die Kresse um den Fisch herum anrichten. 
Die Halbmonde außen auf die Form legen, jeweils mit einer ganzen Erdbeere in der halben Öffnung. 
Den Fisch auf dem Teller wie folgt dekorieren: 
Auf jede Seite eine Prise Petersilie geben. 
Dann eine Kugel Erdbeerpüree auf die eine Seite und eine Kugel Mousseline-Sauce auf die andere Seite legen, hergestellt aus 5 Eiern, etwas Zitronensaft und 300 g Butter. 
Legen Sie einen Halbmond mit einer ganzen Erdbeere darauf. 
Links unten etwas Kresse und rechts ein paar 
in Bratfett zubereitete Pariser Kartoffeln auflegen. 
Gießen Sie eine weitere Kelle Sauce auf die Lotte und streuen Sie etwas Petersilie darüber. 
Trinken Sie dazu ein Glas Dendermondse Benedicta Fruchtwein. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lotte mit Bier 
 
    750 gr Lotte 
250 gr Geißblatt 
0,33 Liter Rodenbach 
2 Schalotten 
Butter 
Pfeffer, Salz 
Lorbeerblatt, Thymian 
Nutroma 
Speisestärke 
3 EL Mehl 
 
    Den Lotto in große Würfel schneiden und im Mehl wälzen. 
Das Geißblatt waschen und in Stücke schneiden. 
Die Schalotten fein hacken und in der Butter schmoren lassen. 
Fügen Sie die Lotte hinzu und lassen Sie alles gelb werden, aber nicht braun! 
Mit Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian und dem Geißblatt abschmecken und gut vermischen. 
Dann den Rodenbach hinzugeben und die Sauce mit Maizena andicken. 
Mit Herzoginkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lotte mit Pfeffercreme 
 
    4 Stück Lotto (jeweils ± 250 g) 
rosa und grüne Pfefferbeeren (aus dem Glas) 
Butter 
 
    für die Paprikacreme: 
50 g gewürfelte Karotten 
50 g gehackte Zwiebeln 
ein paar Zweige Petersilie 
1 Zweig Thymian 
1/2 ein Lorbeerblatt 
6 zerstoßene Pfefferkörner 
1/2 dl Weißweinessig 
2 dl trockener Weißwein 
5 dl brauner Fond 
1/2 dl 
Sahneöl 
 
    Etwas Öl in einer Pfanne erhitzen, die gewürfelten Karotten, Zwiebeln, Petersilie, Thymian und Lorbeerblatt dazugeben und anbraten, bis das Gemüse etwas Farbe hat. 
Mit dem Weinessig und der Hälfte des Weißweins aufgießen und im offenen Topf bei starker Hitze um 1/3 reduzieren. 
Die braune Brühe hinzugeben und 10 Minuten köcheln lassen. 
Die Sauce vorsichtig abseihen und die Aromen gut zum Ausdruck bringen. 
Gießen Sie den restlichen Wein in die Sauce und bringen Sie sie wieder zum Kochen. 
Die Sauce abschöpfen, entfetten und weitere ± 10 Minuten kochen lassen, bis ± 4 dl übrig bleiben. 
Reichern Sie die Sauce mit der Sahne an und fügen Sie die rosa und grünen Pfefferkörner hinzu. 
Die gewürzte Lotte in einer Pfanne mit etwas Butter 4 Minuten auf jeder Seite anbraten und den Fisch auf einem Spiegel scharfer Soße servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Maasbaars mit Seasonal 
 
    400 gr Fischbarschfilets (4 Scheiben) 
1/2 Liter Fischbrühe 
2 dl Sahne 
2 dl Saisonal (blond) 
2 dl Fleischbrühe 
200 gr Butter 
6 junge Karotten 
1/2 Knollensellerie 
1/2 Zitrone 
Pfeffer, Salz 
 
    1/2 Liter Fischfond zusammen mit der Sahne auf 1/3 reduzieren. 
Dann das Seasonal dazugeben und wieder auf 1/3 reduzieren. 
Karotten und Sellerie in dünne Scheiben schneiden und in der Fleischbrühe pochieren, bis sie gar sind. 
Die Maasperchfilets in Scheiben auf einen gefetteten Bräter legen, mit Salz und Pfeffer würzen, die in Scheiben geschnittene Zitronenhälfte dazugeben und den restlichen Fischfond über die Filets gießen. 
Stellen Sie den Schlitten für 7 Minuten in einen Ofen bei 200 °C. 
Währenddessen die Butter unter die Sauce schlagen und würzen. 
Die Maasbaars auf einem Teller anrichten, mit der Sahnesauce beträufeln und mit den abgetropften Gemüseschnitzeln bestreuen. 
Servieren Sie dies mit einem saisonalen! 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Makrele mit würziger Sauce 
 
    4 Makrelen (je 250 g) 
100 g Kerbel 
50 g Petersilie 
20 g gehackter Estragon 
3 Schalotten 
100 g Butter 
1 dl Essig 
20 g gemahlener Pfeffer 
1 dl Weißwein 
1 dl Fischgulasch 
1 Esslöffel Mehl 
 
    Die Makrelen gut putzen, waschen und trocknen. 
Braten Sie sie in etwas Butter an und grillen Sie sie dann auf dem Grill. 
Für die Sauce Kerbel, Petersilie und Estragon hacken sowie Zwiebel und Schalotten hacken. 
Etwas Butter schmelzen und die Schalotten darin anschwitzen. 
Etwas Mehl darüber streuen und kurz trocknen lassen. 
Dann den Essig, den Weißwein und den Fischfumet dazugeben und die Sauce 
auf die Hälfte einkochen lassen. 
Die Sauce mit einer Handvoll gemahlenem Pfeffer weiter würzen. 
Zum Schluss die gehackten grünen Kräuter dazugeben und die Sauce mit einem Stück Butter abrunden. 
Köstlich mit Salzkartoffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muscheln in Weißbier 
 
    (2 Personen) 
 
    1 Lauch 
100 gr Karotte 
2 Zweige frischer Thymian 
2 kg frische Muscheln 
2 dl Weißbier 
1 dl Schlagsahne 
2 Teelöffel Estragonsenf 
All-Binder 
 
    Porree und Karotte putzen. 
Den Lauch in Ringe und die Karotte in Scheiben schneiden. 
Legen Sie sie auf den Boden einer großen Pfanne und bestreuen Sie sie mit dem Thymian. 
Schrubben Sie die Muscheln unter kaltem Wasser; zerbrochene Muscheln und Muscheln, die sich nicht schließen, wegwerfen. 
Die Muscheln auf das Gemüse legen. 
Gießen Sie das Bier über die Muscheln und kochen Sie sie ± 8 Minuten lang. 
Muscheln in eine Schüssel geben, über das Gemüse löffeln und warm halten. 
Bei starker Hitze die Flüssigkeit auf die Hälfte reduzieren, Sahne und Senf einrühren und weitere 2 Minuten kochen. 
Die Soße mit Allesbinder binden. 
Die Sauce separat zu den Muscheln servieren. 
Köstlich zu Pommes Frites und Karottensalat. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muscheln mit Bier 
 
    4 kg Muscheln 
2 Selleriestangen 
1 Lauch 
3 Zweige Petersilie 
1 Esslöffel Butter 
2 dl De Koninck- 
Pfeffer 
 
    Waschen Sie die Muscheln und entsorgen Sie zerbrochene Muscheln oder Muscheln, die sich bei Berührung nicht schließen. 
Sellerie und Lauch in Stücke schneiden und die Petersilie fein hacken. 
Butter in einer großen Pfanne schmelzen und Zwiebel, Sellerie und Lauch bei schwacher Hitze ± 3 Minuten anbraten. 
Petersilie und Muscheln dazugeben. 
Gießen Sie das Bier über die Muscheln und lassen Sie sie mit Deckel auf der Pfanne bei starker Hitze ± 10 Minuten garen. 
Schütteln Sie die Muscheln hin und wieder. 
Köstlich zu Pommes und einem frischen Salat. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Miesmuscheln mit Gueuze 
 
    4 Lauchkeulen 
1 Stangensellerie 
2 große Zwiebeln 
25 g Kerbel 
50 g Butter 
Thymian, Lorbeer 
Pfeffer, Salz 
6 EL Mousselinesauce 
4-6 kg Miesmuscheln 
1/2 Liter Gueuze 
 
    Lauch, Sellerie und Zwiebeln fein hacken und mit Butter andünsten. 
Thymian, Lorbeerblatt dazugeben und mit Wasser anfeuchten. 
Kochen Sie das Gemüse, bis es weich ist (das Wasser muss vollständig verdunstet sein). 
Die Muscheln in einem Topf anrichten, mit Salz und Pfeffer würzen, mit dem gedünsteten Gemüse bestreuen und über die Gueuze gießen. 
Zum Kochen bringen, die Muscheln schütteln und weitergaren lassen. 
Muscheln aus der Pfanne nehmen und warm halten. 
Die Kochflüssigkeit abseihen, mit etwas Mousselinesauce andicken und mit etwas gehacktem Kerbel abrunden. 
Muscheln aus der Schale lösen und mit der fertigen Soße übergießen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Miesmuscheln mit Knoblauch-Senf-Sauce 
 
    4 kg küchenfertige Miesmuscheln 
300 g Lauch in Ringen 
1 Flasche Hoegaarden Weizenbier 
30 g gehackte frische Petersilie 
50 g Butter 
50 g Mehl 
1 Eigelb 
1/8 Liter Schlagsahne 
2 Esslöffel grober Senf 
 
    Miesmuscheln gründlich waschen und kontrollieren. Werfen Sie zerbrochene Muscheln und offene Muscheln weg, die sich nach einem Klopfen nicht schließen. 
Den Lauch, das Bier und die Hälfte der Petersilie auf 2 große Muschelpfannen verteilen und die Muscheln (2 kg pro Pfanne) zugedeckt 6-8 Minuten garen, bis sich alle Schalen geöffnet haben. 
Schütteln Sie die Pfannen regelmäßig. 
Muscheln und Lauch mit einem Schaumlöffel in 4 große Schüsseln geben; geschlossene Muscheln entfernen. 
Halten Sie die Muscheln im Ofen warm. 
4 dl der Kochflüssigkeit durch ein Sieb über einen Messbecher gießen; wirf den Rest weg. 
Die Butter in einer Pfanne mit schwerem Boden schmelzen, das Mehl einrühren und 2 Minuten leicht köcheln lassen. 
Die abgemessene Muschelflüssigkeit nach und nach hinzugeben und weiterrühren, bis eine schöne glatte Sauce entstanden ist. 
Das Eigelb in einer Schüssel mit der geschlagenen Sahne, dem Senf und 2-3 Esslöffeln der warmen Soße schlagen. 
Die Eigelbmischung in die Soße rühren und die Soße kurz erhitzen, aber nicht kochen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer und nach Belieben mit zusätzlichem Senf würzen. 
Die Sauce über die Muscheln geben und die restliche Petersilie darüber streuen. 
Mit flämischen Pommes oder Baguette und grünem Salat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muscheln auf flämische Art 
 
    4 kg Muscheln 
1 Porree 
1 Zwiebel 
3 Möhren 
1 kleiner Bund Sellerieblätter 
2 EL Salatöl 
3 dl Weißwein 
1/2 TL getrockneter Thymian 
50 g Butter 
 
    Miesmuscheln waschen und sortieren: Zerbrochene, weit geöffnete Miesmuscheln entfernen. 
Lauch, Zwiebel und Karotten in Stücke schneiden und den Sellerie fein hacken. 
Das Öl in einer großen, tiefen Pfanne erhitzen und den Lauch, die Zwiebel und die Karotten bei starker Hitze 3 Minuten anbraten. 
Wein, Sellerie, Thymian und Muscheln in die Pfanne geben und die Butter darüber streichen. 
Den Deckel auf die Pfanne legen, die Flüssigkeit zum Kochen bringen und die Muscheln 5-8 Minuten garen, bis sie alle geöffnet und durchgegart sind. 
Schütteln Sie die Muscheln gelegentlich. 
Nicht geöffnete Muscheln entfernen. 
Servieren Sie die Muscheln auf flämische Art mit Pommes und Saucen Ihrer Wahl. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Miesmuscheln aus Antwerpen 
 
    (2 Personen) 
 
    2 Schalotten 
1 Knoblauchzehe 
1/2 Beutel frische Petersilie 
1 Beutel frischer Kerbel 
2 kg frische Muscheln 
50 g Butter 
2 dl trockener Weißwein 
1 EL Zitronensaft 
(frisch gemahlen) Pfeffer 
 
    Schalotten und Knoblauch schälen und hacken. 
Petersilie und Kerbel in einer Tasse fein hacken. 
Spülen Sie die Muscheln unter fließendem kaltem Wasser ab. 
Geöffnete Schalen mit der konvexen Seite gegen die Theke klopfen; Wenn sich die Schale nicht schließt, wirf sie weg. 
Eine Suppenterrine oder eine große Schüssel vorheizen. 
Die Butter in einer großen Pfanne schmelzen und die Schalotte und den Knoblauch ± 1 Minute sanft anbraten. 
3/4 Teil der Petersilie und des Kerbels ± 1 Minute braten. 
Wein und Zitronensaft zugeben und aufkochen. 
Pfeffern. 
Die Muscheln in die Pfanne geben und zugedeckt bei mittlerer Hitze unter regelmäßigem Schütteln 5-8 Minuten köcheln lassen. 
Legen Sie die Muscheln in die Suppenterrine. 
Lassen Sie die Flüssigkeit bei starker Hitze ± 3 Minuten reduzieren und gießen Sie sie durch ein Sieb über die Muscheln. 
Restliche Petersilie und Kerbel darüber streuen. 
Mit Chips, gemischtem Salat und Senfsoße servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muscheln vom Seemann 
 
    (Westflandern) 
 
    100 g Miesmuscheln pro Person 
1 Knoblauchzehe 
etwas Butter 
1/2 gehackte Tomate 
1 gehackte Zwiebel 
1 Esslöffel Gruyere gemahlen 
etwas gehackte Petersilie 
 
    Etwas Zwiebel und Sellerie anschwitzen. 
Fügen Sie die Muscheln hinzu und gießen Sie einen Schuss Wein darüber. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Muscheln aus der Schale lösen. 
Die gehackte Zwiebel in einem Stück brauner Butter anbraten. 
Die Muscheln untermischen und den Knoblauch darüber pressen. 
Tomatenwürfel und gehackte Petersilie unterrühren und abschmecken. 
Alles in eine feuerfeste Form geben und den geriebenen Käse darüber streuen. 
Lassen Sie diese Krusten im Ofen. 
Mit Vollkornbrot oder einer Portion Pommes servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Miesmuscheln aus Sint-Anneke 
 
    6 kg Muscheln 
1 Flasche trockener Weißwein 
1 Zweig frischer Thymian 
3 große Zwiebeln 
1 Bund Sellerie 
einige Zweige Liebstöckel 
100 g Kerbel 
50 g Petersilie 
Schnittlauch 
Pfeffer, Salz 
 
    Nehmen Sie einen tiefen Kochtopf mit festem Boden. 
Ein Stück Butter schmelzen und die geschnittenen Zwiebeln und den fein gehackten Sellerie anschwitzen. 
Das Selleriegrün beiseite legen. 
Zwiebeln und Sellerie sanft anschwitzen, ohne zu bräunen. 
Dann Thymian hinzugeben. 
Gießen Sie dann etwas Wein in den Topf, fügen Sie die Muscheln hinzu und gießen Sie noch etwas Wein darüber. 
Mit Muscheln auffüllen, bis das Glas voll und die Flasche leer ist. 
Die Muscheln kochen und regelmäßig schütteln. 
In der Zwischenzeit Selleriegrün, Liebstöckel und Schnittlauch fein hacken. 
Wenn die Muscheln gar sind, die Muschelflüssigkeit vorsichtig in einen kleineren Topf gießen. 
Die Flüssigkeit mit einer Mehlschwitze aus Butter und Mehl andicken und leicht aufkochen lassen. 
Das fein geschnittene Gemüse darüber streuen und nochmals umrühren, die Soße aber nicht einkochen lassen. 
Die Muscheln auf die Teller verteilen und die Sauce darüber gießen. 
Sofort servieren. 
Brot hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muscheln auf Flämisch 
 
    4 kg Miesmuscheln 
2 Zwiebeln 
2 Lauch 
1 Stangensellerie 
6 Möhren 
50 g Butter 
1 Flasche trockener Weißwein 
Petersilie 
25 g Allzweckbindemittel 
2 dl Sahne 
Salz, Pfeffer 
1 Bouquet garni oder 1 Bouquet garni 
 
    Karotten, Sellerie, Zwiebeln und Lauch grob hacken. 
Die Butter in einer hohen Pfanne schmelzen und das Gemüse darin anschwitzen. 
Wein, Pfeffer und das Bouquet garni oder Bouquet garni zugeben und 5 Minuten köcheln lassen. 
Die geputzten Muscheln zum Gemüse in die Pfanne geben und bei starker Hitze einige Minuten mit Deckel garen lassen. 
Die Muscheln sind fertig, sobald sich die Schalen öffnen. 
GESCHLOSSENE SCHALEN SOFORT WERFEN! 
Ein Tuch auf ein Sieb legen und die Muscheln abtropfen lassen. 
Die Kochflüssigkeit auffangen, mit Allesbinder binden und die Sahne einrühren. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit der gehackten Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muschelkronen nach Breughelscher Art 
 
    125 g Reis 
2 kg Muscheln 
8 Jakobsmuscheln 
1 Zwiebel 
1 Sellerie 
Schalotten 
Butter 
1 Flasche Rodenbach Bier 
1 Eigelb 
Sahne 
Safran 
 
    Die Muscheln auf Seemannsart zubereiten: 
Zwiebel, Sellerie und Schalotten fein hacken und in Butter dünsten. 
Die Muscheln zugeben und mit Rodenbach Bier übergießen (Menge: das Dreifache der gewünschten Menge Kochflüssigkeit). 
Anschließend die gekochten Muscheln abgießen und aus der Schale lösen. 
Aus der restlichen Kochflüssigkeit und dem Bier mit 1 Eigelb und Sahne eine gebundene Soße herstellen und mit Safran parfümieren. 
Den Reis kochen und in eine Savarinform geben. 
Den Reis eine Weile im Ofen backen und dann in eine runde Form geben. 
Die Muscheln in der Mitte anrichten und mit den panierten und frittierten Jakobsmuscheln um den Reiskranz garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Muschelsalat mit Fenchel und Garnelen 
 
    2 kg Supermuscheln 
1 große Zwiebel 
1 Fenchelknolle 
1 weißer Sellerie 
2 Karotten 
1 Petersilienknochen 
600 g Kartoffeln 
frisch gemahlener Pfeffer, Salz 
1 Thymianzweig 
1 Lorbeerblatt 
11/2 dl trockener Weißwein 
4 dl Sahne 
1 Päckchen Safranfäden (8 g) 150 g 
geschälte Garnelenbutter
  
 
    Miesmuscheln putzen, großzügig waschen und abtropfen lassen. 
Die Zwiebel fein hacken. 
Den Fenchel putzen, waschen und in Stücke von ± 1 cm schneiden. 
Fädeln Sie den weißen Sellerie mit einem Gemüseschäler aus oder ziehen Sie einfach die Fäden 
ab. 
Den weißen Sellerie und die Karotten in 1 cm große Würfel schneiden. 
2 Stangen des weißen Selleries sehr fein hacken. 
Die Petersilie abzupfen, die Blätter trocknen, fein hacken und die Stängel fein hacken. 
Kartoffeln schälen und in 1 cm große Würfel schneiden. 
Fenchel, weißen Sellerie und Karotten separat 2 
Minuten blanchieren und unter fließendem kaltem Wasser abschrecken. 
Schmoren Sie sie dann in einem Stück Butter. 
Die Zwiebel in ein paar Butterflöckchen weiß anschwitzen und den feinen Sellerie dazugeben. 
Die Muscheln über den Zwiebel- und Selleriestangen unter einem Deckel zusammen mit der Petersilienstange, dem Weißwein, dem frisch gemahlenen Pfeffer, dem Thymian und dem Lorbeerblatt anbraten. 
Gelegentlich umrühren, bis sich die Muschelschalen vollständig geöffnet haben. 
Entfernen Sie die Schalen, wenn die Muscheln gekocht sind. 
20 Muscheln in der Schale für die Garnitur beiseite legen. 
Halten Sie die Muscheln in etwas Muschelsaft warm. 
Den Muschelsaft durch ein feines Sieb oder durch ein Musselintuch passieren. 
Fenchel, weißen Sellerie und Karotte in einem Stück Butter dünsten und mit dem gesiebten Muschelfond anfeuchten. 
Alles ca. 5 Minuten kochen lassen und die Sahne hinzugeben. 
Aufkochen und mit den Safranfäden würzen. 
Die Kartoffelwürfel zur Brühcreme geben und weitere 5 Minuten garen, bis sie halb gar sind. 
Fügen Sie die Muscheln zum „Durcheinander“ hinzu und würzen Sie mit Salz und Pfeffer. 
Garnelen darauf verteilen und großzügig mit Petersilie bestreuen. 
Den Muschelbrei auf 4 tiefe Teller verteilen und den Rest in einer Suppenterrine oder in einem bunten Topf servieren. 
Eine Muschelschale (mit Miesmuschel) hier und da über die Teller verteilen. 
 
    Tipp: Wenn die Muscheln zu wenig Saft enthalten, um genügend Kochflüssigkeit zu bekommen 
, können Sie Hühnerbrühe oder Kochflüssigkeit von Fenchel, Sellerie und Karotten verwenden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Moules a l’Ardennaise 
 
    (2 Personen) 
 
    pro Person 1 kg Muscheln 
1 Zwiebel 
geräucherter Speck 
Lauch 
Sellerie 
Karotte 
2 Flaschen Orval 
1 große Knoblauchzehe 
etwas Ingwer 
schwarzer Pfeffer 
Erdnussöl 
 
    Entkorken Sie eine der Flaschen und gießen Sie das Bier in eine breite Schüssel, damit die Bläschen und der Schaum möglichst verschwinden und der reine Biergeschmack erhalten bleibt. 
Waschen Sie die Muscheln ein paar Mal, bis das Wasser klar ist. 
Überprüfen Sie dann alle Muscheln: Alle, die sich öffnen und sich nicht schließen, wenn Sie sie gegen eine andere Muschel klopfen, werden wie jeder andere Fremdkörper unaufhaltsam entfernt. 
Nach dieser sorgfältigen und konzentrierten Arbeit sollte unverzüglich die zweite Flasche Orval in ein Glas gegossen werden. 
Ein Schluck ist jetzt wohlverdient! 
Lassen Sie den Wok sehr heiß werden: Das Metall sollte sich fast verfärben. 
Gießen Sie KEIN Öl in den Wok, werfen Sie einfach den Speck hinein. 
Wenn der Wok heiß genug war, wird der Speck zwar nicht anbraten, aber im Handumdrehen hat sich eine schöne Kruste um ihn herum gebildet. 
Aus dem Wok nehmen und auf Küchenpapier legen, um etwas Fett zu entfernen. 
Erhitzen Sie den Wok erneut, aber gießen Sie jetzt Erdnussöl hinein. 
Wenn das Öl leicht raucht, können Sie auch die in Scheiben geschnittene Zwiebel, den fein gehackten Knoblauch und den Ingwer in den Wok geben. 
Braten Sie das alles energisch an. 
Nach 1 Minute können Sie das andere, gehackte Gemüse hinzufügen und nach weiteren 11/2 Minuten können Sie die Muscheln hinzufügen. 
Rühren und mischen Sie alle Zutaten gründlich. 
Dann mit einem großzügigen Schuss Orval aus der Schüssel bestreuen, den Speck dazugeben und alles gut vermischen. 
Dies ist auch eine der wenigen Gelegenheiten, bei denen wir den Deckel für etwa fünf Minuten auf den Wok legen – oder bis alle Muscheln geöffnet sind. 
In der Zwischenzeit alles ein paar Mal gut durchmischen. 
Und schließlich der „moment suprème“! 
Die Muscheln sofort aus dem Wok in warme Schüsseln heben. 
Mit einem Zweig glatte Petersilie dekorieren und natürlich einen frischen Orval bei 12°C dazu geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Newport Chaos 
 
    500 g Fischabfälle 
1 Liter Wasser 
1 Glas trockener Weißwein 
ein Bund Kräuter: 1 Zweig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1 Zweig Petersilie 
1 Zwiebel 
2 Tomaten 
1 Knoblauchzehe 
Pfeffer, Salz 
Butter 
11/2 kg Fischfilets (Muffel, Barbe, Scholle, Seezunge, Kabeljau) 
4 Lauch 
2 Karotten 
1 Selleriezweig 
50 g geräucherter Heilbutt 
2 Kartoffeln 
Meersalz, Cayennepfeffer 
1 Esslöffel gehackte Petersilie 
 
    Reinigen Sie den Fisch (oder fragen Sie den Fischhändler und nehmen 
Sie den Abfall mit). 
Aus Resten und Fischfond zubereiten: 
Zwiebel grob hacken, Tomaten waschen und in vier Stücke schneiden. 
Die Fischabfälle gründlich waschen und zusammen mit dem Tomaten-, Zwiebel- und Kräuterbouquet in 1 Liter Wasser aufkochen. 
Fügen Sie die ungeschälte Knoblauchzehe hinzu und lassen Sie sie 15-30 Minuten kochen. 
Die Kartoffeln in der Schale mit dem Stück geräuchertem Heilbutt kochen. 
Den gehackten Lauch, die Karotten und den Sellerie in einem Stück Butter unter einem Deckel langsam anschwitzen. 
Wenn das Gemüse halb gar ist, den Fisch in gleich große Stücke (± 3 x 3 cm) schneiden. 
Lassen Sie den Fisch langsam im Dampf des Gemüses und einem Stück Butter garen. 
Wenn die Mischung zu trocken wird, fügen Sie ein paar Löffel Fischbrühe hinzu). 
Wenn der Fisch gar ist, die geschälten und in Scheiben geschnittenen Kartoffeln anrichten und mit der mit Meersalz und frisch gemahlenem Cayennepfeffer aromatisierten Fischbrühe übergießen. 
Dazu einen weißen Trappisten trinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ostende Langusten 
 
    24 Kaisergranaten (6 pro Person) 
50 g Butter 
1 Esslöffel Mehl 
etwas Milch 
1/4 Liter helles Bier 
1 Ei 
1 Zitrone 
Pfeffer, Salz 
 
    Die Schalen von den Kaisergranaten entfernen. 
Mit Butter, Mehl, Salz und Pfeffer in einer Pfanne eine Sauce zubereiten und mit einem Schuss lauwarmer Milch aufkochen lassen. 
Mit einem Holzlöffel ständig umrühren. 
Das Bier nach und nach dazugeben und weiterrühren, bis eine glatte, dicke 
Sauce entsteht. 
Nun das verquirlte Eigelb hinzugeben und weiterrühren. 
Das Eiweiß steif schlagen, zur Sauce geben und alles gut vermischen. 
Alle diese Vorgänge sollten bei sehr geringer Hitze durchgeführt werden. 
Wenn Sie Ihre Hitze nicht niedrig genug halten können, bereiten Sie die Sauce in einem Wasserbad zu. 
Die geputzten Kaisergranaten in die fertige Soße geben. 
Stellen Sie die Pfanne noch einige Augenblicke auf schwache Hitze und lassen Sie alles gut erhitzen. 
Langustinen mit Zitronenscheiben servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ostende Waterzooi 
 
    75 g Butter 
100 g Zwiebel in dünnen Ringen 
200 g Chicorée in dünne Streifen 
3 Frühlingszwiebeln in Ringe 
Zitronensaft 
2 dl Fischbrühe (Tablette) 
1/2 dl Weißwein 
2 geschälte Fleischtomaten, geviertelt 
4 Stück Kabeljaufilet à 150 g 
Salz , Pfeffer 
2 EL gehackte Kresse 
2 EL gehackte Petersilie 
2 EL gehackter Schnittlauch 
150 g Lachsfilet, in Streifen geschnitten 
 
    Zwiebel, Chicorée, Frühlingszwiebel mit einem Spritzer Zitronensaft in 50 g Butter ± 5 Minuten anbraten. 
Brühe und Wein zugeben, aufkochen und ca. 20 Minuten köcheln lassen. 
Die Tomate und die restliche Butter zugeben. 
Den Kabeljau mit Salz und Pfeffer würzen und in die Pfanne geben. 
Die Gemüsemischung darüber gießen, aufkochen und den Fisch 6-8 Minuten pochieren. 
Den Kabeljau und den Lachs auf Teller verteilen, die grünen Kräuter darüber streuen und die Gemüsemischung darüber verteilen. 
Mit gedämpften Kartoffeln oder Brotcroutons servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aal im Grünen 
 
    200 gr Aal pro Person 
2 Zwiebeln 
100 gr Kerbel 
100 gr Petersilie 
100 gr Schnittlauch 
100 gr Sauerampfer 
100 gr Spinat 
100 gr Kresse 
50 gr Zitronenmelisse 
Saft von 2 Zitronen 
2 Zitronen 
1 Flasche Weißwein 
1/2 Liter Wasser 
Maisstärke 
Aalkraut 
a Bund Kräuterbutter 
, 
nach Belieben ein Schuss Sahne mit 1 Eigelb 
 
    Reinigen Sie den Aal gründlich von Blut und Knochen und lassen Sie ihn mehrere Stunden in leicht gesalzenem Wasser ruhen. 
Dann den glatten Aal in Stücke von ± 5 cm schneiden. 
Eine Zwiebel hacken und die grünen Kräuter fein hacken. 
Etwas Butter in einer nicht zu hohen Pfanne schmelzen und die Zwiebeln darin anschwitzen. 
Den Aal zugeben und köcheln lassen. 
Mit Weißwein und Wasser aufgießen und das Bouquet garni und das Aalkraut hinzugeben. 
Den Aal und seine würzige Gesellschaft zum Kochen bringen, maximal 2 Minuten garen lassen und aus der Pfanne nehmen. 
Anschließend die Kochflüssigkeit mit Maisstärke binden. 
Gut aufkochen lassen und den Aal wieder hinzugeben. 
Den Topf vom Herd nehmen und mit dem Zitronensaft und dem gehackten Gemüse und den Kräutern abschließen. 
Gut umrühren, ggf. einen Schuss Sahne und Eigelb zugeben. 
Auf Raumtemperatur abkühlen lassen und mit Zitronenscheiben garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aal mit Salbei aus dem Polder 
 
    600 g geputzter Aal 
2 Zwiebeln 
Pfeffer, Salz 
100 g Petersilie 
100 g Salbei 
1 Liter Wasser 
Maisstärke 
60 g Butter 
1 Kopfsalat 
2 Tomaten 
4 Eier 
1 Zitronenmayonnaise 
nach Belieben 
 
    Den Aal waschen, trocken tupfen und in Stücke von ± 4 cm schneiden. 
Eine Zwiebel hacken und in Butter anschwitzen. 
Den Aal zugeben und von allen Seiten gut anbraten. 
Das Wasser hinzugeben und die Aalstücke 5 Minuten sanft garen. 
Den Aal aus der Pfanne nehmen und die Kochflüssigkeit mit der in Wasser aufgelösten Speisestärke binden. 
Gut aufkochen lassen. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und die gehackten Kräuter zusammen mit dem Aal hinzugeben. 
Abkühlen lassen. 
Den Salat trennen und die Blätter gründlich waschen. 
Die Eier hart kochen. 
Den Salat mit 3 Stück Aal und etwas Soße auf einem Teller anrichten. 
Mit einem hartgekochten Ei und Tomatenvierteln abschließen. 
Sie können Mayonnaise auch separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Seemannsaal 
 
    1 kg Aal in Stücke schneiden. 
Fein gehackte Karotten und Zwiebeln, 1 Lorbeerblatt und 2 zerdrückte Knoblauchzehen in Butter anschwitzen. 
Aal zugeben, mit Jenever flambieren und mit Rodenbacher Bier aufgießen. 
Mit etwas Salz und Pfeffer bestreuen und eine Kelle Tomatensauce hinzufügen. 
Kleine Streifen Räucherspeck, Zwiebeln und Geißblatt in heißer Butter in einer Pfanne anbraten. 
Gießen Sie die Kochflüssigkeit vom Aal durch ein Sieb und binden Sie es mit weicher 
Butter, die mit Mehl vermischt ist. 
Fügen Sie diese Zubereitung hinzu und servieren Sie sie sehr warm mit in Butter gebratenen Krusten und garniert mit Sauerampferpüree. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aal von Sint-Anneke 
 
    3 große Aale 
Mehl 
Pfeffer, Salz 
Butter 
3 Schalotten 
1 dl Essig 
1 dl Wasser 
80 g gehackte Petersilie 
2 Esslöffel Senf 
 
    Den Aal putzen, gründlich waschen und in gleich große Stücke teilen. 
Tauchen Sie die Stücke in das Mehl, das Sie zuvor mit Salz und Pfeffer gewürzt haben. 
Die Schalotten hacken und in der Butter anschwitzen (sie dürfen keine Farbe bekommen!). 
Den Aal in der Butter anbraten und die sautierten Schalotten dazugeben. 
Gießen Sie den Essig und 8 Esslöffel warmes Wasser und lassen Sie alles zusammen mit dem Senf ± 10 Minuten lang gut kochen. 
Gehackte Petersilie dazugeben, gut vermischen und ggf. nachwürzen. 
Mit Schwarzbrot servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Scholle (-scholle) auf einen Hauch von Nostalgie 
 
    (2 Personen) 
 
    2 Schollen à ± 250 g 
2 Kartoffeln 
5 Sauerampferblätter 
100 g geräucherter Speck 
1 dl Sahne 
1 Lauch 
Erdnussöl 
2 Chicorée 
1 dl brauner Kalbsfond 
1 Flasche De Koninck 
5 Kirschtomaten 
die Bohnen von 6 Saubohnen oder 6 Spargel 
10 g Sesam 
1 Bund Petersilienkassonade 
Zucker 
Pfeffer , Salz 
Butter 
 
    Lauch längs aufschneiden und 2 Streifen blanchieren. 
Restlichen Lauch in sehr feine Julienne schneiden und in etwas Öl anbraten. 
Die Kartoffeln kochen und pürieren. 
Den geräucherten Speck in sehr kleine Brunoise schneiden und eine Weile braten. 
Den Sauerampfer fein hacken. 
Alles zusammen zugeben und abschmecken. 
Schollen filetieren, würzen, aufrollen und mit einem Lauchband binden. 
Braten Sie sie in Butter an. 
Entfernen Sie die äußeren Blätter von den Zichorienfüßen und braten Sie sie in etwas Butter, bis sie schön gebräunt sind. 
Die Zichorienblätter in kleine Förmchen geben und mit Kartoffelpüree füllen. 
Falten Sie sie und halten Sie sie warm, um sie später als Kuchen mit der Scholle zu servieren. 
Saubohnen oder Spargel für die Garnitur al dente kochen. 
Den Kalbsfond einkochen lassen, etwas Cassonadenzucker und die Hälfte der Flasche Bier dazugeben und weiter einkochen lassen. 
Anschließend mit frischer Butter abschmecken. 
 
    Garnitur: 
Tomaten schälen und halbieren. 
Mit Saubohnen oder Spargel garnieren. 
 
    Dressing auf dem Teller: 
Die Scholle und die Chicorée-Tarte nebeneinander legen und die Sauce und die Tomaten dazugeben. 
Den gebratenen Lauch auf die Scholle legen und mit Sesam und etwas Petersilie bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schollenstreifen mit Dill 
 
    800 g Schollenstreifen 
1 Zitrone 
2 dl trockener Weißwein 
2 dl Wasser 
1 Lorbeerblatt 
25 g Butter 
25 g Mehl 
2 dl frische Sahne 
1 Teelöffel fein gehackter Dill 
100 g graue Garnelen 
 
    Die Fischstreifen würzen und in einer gebutterten Auflaufform anrichten. 
Mit dem Zitronensaft beträufeln und mit dem Weißwein aufgießen. 
Mit einem Lorbeerblatt dekorieren und die Form in den auf 200°C vorgeheizten Ofen stellen. 
Die Fischstreifen aus dem Ofen nehmen, aber warm halten. 
Für die Sauce eine blonde Mehlschwitze mit Butter und Mehl zubereiten, die Kochflüssigkeit hinzugeben und einige Minuten erhitzen lassen. 
Die Zubereitung vom Herd nehmen und die Sahne, den Dill und die Garnelen hinzufügen. 
Die Sauce über die Schollenstreifen gießen und sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rodenbach-Spieße 
 
    1/4 Liter Rodenbach 
300-400 gr Mehl 
5 Wittlingfilets 
2 Äpfel 
Pfeffer, Salz 
8 Holzspieße 
1 Tomate gewürfelt 
1 Zitrone in Scheiben geschnittene 
Kresse 
4 große Löffel Remoulade 
Bratöl 
 
    Aus Mehl und Bier, Pfeffer und Salz einen Bräter herstellen und auf 2 Schüsseln verteilen. 
Die Wittlingfilets und die Äpfel in 3 x 3 cm große Würfel schneiden und diese Würfel in den Bratteig legen. 
Jeweils einen Fischwürfel und einen Apfelwürfel abwechselnd auf die Holzspieße stecken und im Frittieröl anbraten. 
Stellen Sie die leere Flasche des Rodenbach Bieres auf eine ovale Schale und arrangieren Sie die Kresse, die Tomatenstücke und die Zitronenspalten halbmondförmig davor. 
Zum Schluss die Spieße in den Halbmond stecken. 
Mit Remoulade servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Scampi 
 
    Pro 500 g Scampi: 
Butter oder Olivenöl 
4 Schalotten oder 2 Zwiebeln (Schalotten haben einen feineren Geschmack) 
1 kleine Schachtel geschälte Tomaten 
2 Knoblauchzehen 
ein großzügiger Schuss Sahne 
 
    Die Butter schmelzen, die geschnittenen Schalotten dazugeben und etwa fünf Minuten köcheln lassen (nicht bräunen). 
Die Tomaten und den Knoblauch zugeben und mit Pfeffer und Basilikum abschmecken. 
Nach etwa einer Viertelstunde alles vermischen und mit einem großzügigen Spritzer Sahne abschließen. 
In der Zwischenzeit die Scampi in der Mikrowelle bei voller Leistung zubereiten (1 Minute pro 100 g Scampi). 
Die Flüssigkeit abgießen, die Sauce über die Scampi gießen und warm mit Pommes oder Reis servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schellfischfilet mit Biersoße 
 
    (2 Personen) 
 
    300 g Schellfischfilets 
1 TL Zitronensaft 
1 dl Amberbier 
6 dl Fischbrühe 
1 TL alle Bindemittel 
1 Eigelb 
1 Ei 
1 EL fein gehackte Petersilie 
50 g Butter 
 
    Die Schellfischfilets unter fließendem kaltem Wasser abspülen, in 8 gleich große Stücke teilen und die Filetstücke mit Küchenpapier trocknen. 
Etwas Zitronensaft darüberträufeln und die Stücke 10 Minuten ruhen lassen. 
1/2 Liter Fischfond aufkochen und die Fischstücke hineingeben. 
Hitze reduzieren und alles 6-7 Minuten zum Kochen bringen. 
In der Zwischenzeit 1 dl Amberbier und 1/2 dl Fischfond in einem Topf mit schwerem Boden zum Kochen bringen. 
1 Teelöffel Allzweckbindemittel darüberstreuen und kräftig umrühren. 
Den Topf vom Herd nehmen und die Mischung etwas abkühlen lassen. 
Eigelb, Zitronensaft, Ei und Butter hinzufügen. 
Stellen Sie die Pfanne in einen größeren Topf, in dem Wasser am Kochen gehalten wird, und rühren Sie weiter, bis die Mischung leicht eingedickt ist. 
Probieren Sie die jetzt erhaltene Sauce und fügen Sie Salz und Pfeffer hinzu, um zu schmecken. 
Die Sauce mit einem Schneebesen aufschlagen und den Topf sofort aus dem heißen Wasserbad nehmen. 
Achten Sie bei der Zubereitung der Soße darauf, dass die Soße niemals aufkocht, denn dann besteht eine hohe Wahrscheinlichkeit für Quark. 
Die Fischstücke auf vorgewärmten Tellern anrichten, die Sauce darüber gießen und mit der gehackten Petersilie bestreuen. 
Fügen Sie gekochten Spinat, Sellerie oder Brokkoli und kleine Salzkartoffeln (kleine Kartoffeln) hinzu. 
 
    Sie können die Sauce im Voraus zubereiten und in einer Thermoskanne warm halten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schlupfsohle von Ostende 
 
    8 Seezungen 
11/2 dl Fischbrühe 
1 dl Weißwein 
1/2 TL Thymian 
2 Lorbeerblätter 
1 dl Kokoscreme 
75 g gekochte Muscheln 
199 g (holländische) Garnelen 
25 g kalte Butter 
2 fein gehackte Petersilienzweige 
 
    Backofen auf 175°C vorheizen. 
Die Sohlen nebeneinander in eine gefettete Auflaufform legen und mit Salz und Pfeffer bestreuen. 
Mit Fischfond und Wein aufgießen und Thymian und Lorbeerblatt hinzufügen. 
Decken Sie die Form mit Alufolie ab und lassen Sie den Fisch etwa 15 Minuten im Ofen garen. 
Gießen Sie die Fischkochflüssigkeit aus der Schüssel in einen Topf. 
Das Lorbeerblatt entfernen. 
Halten Sie den Fisch unter der Folie warm. 
Kochen Sie die Kochflüssigkeit und die Kokoscreme bei starker Hitze für 1 Minute. 
Miesmuscheln, Garnelen, Butter und Petersilie in die Sauce rühren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Die Sauce in einer warmen Saucenschüssel zum Fisch servieren. 
Köstlich mit Kartoffelpüree und Bohnen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schnell gebratenes Fischgericht 
 
    Für die Marinade: 
1 EL trockener Weißwein 
1 TL Salz 
1 Eiweiß 
1 EL fein gehackter Ingwer 
1 EL Maisstärke 
 
    Erdnussöl zum Braten 
150 g Kaiserschoten 
1 Stange junger Lauch 
1 Karotte 
1 Tintenfischschale (gefroren) 
200 g Scampi (gefroren) 
150 g Kabeljaufilet oder Filet 
150 g Viktoriabarsch 
 
    Alle Marinadenzutaten außer der Stärke verrühren. 
Scampi und Tintenfisch (getrennt) in KALTEM Wasser auftauen. 
Wechseln Sie das Wasser ein paar Mal. 
Scampi schälen und den Darmtrakt entfernen. 
Schneiden Sie die Tintenfischschale von oben nach unten, sodass Sie eine flache Tintenfischscheibe erhalten. 
Schneiden Sie die Scheibe in Streifen von ± 2 cm und die Streifen in Scheiben von 21/2 cm. 
Kabeljau und Victoriabarsch in 21/2 x 21/2 cm große Würfel schneiden. 
Alle Fische in eine Schüssel geben und mit der Marinade mischen. 
Dann die Stärke vorsichtig untermischen, abdecken und kurz ziehen lassen. 
Da der Fisch sehr schnell fertig ist, bereiten wir die Kaiserschoten vor, indem wir sie eine Weile blanchieren. 
Vorher schräg halbieren. 
Die Karotte in hauchdünne Stifte schneiden. 
Den Fisch mit der Marinade durch ein Sieb gießen und abtropfen lassen. 
Den Wok bei starker Hitze erhitzen, bis er sehr heiß ist. Die Hitze des Woks ist entscheidend dafür, ob der Fisch anhaftet oder nicht! 
Fügen Sie einen guten Schuss Öl hinzu. 
Wenn das Öl raucht, kann der Fisch in den Wok gegeben werden. 
Braten Sie entschlossen, aber vorsichtig. 
Sobald der Fisch vollständig gebräunt (und fast fertig) ist, schöpfen Sie den Fisch auf eine Packung saugfähiger Papiertücher. 
Eventuell etwas Öl zum restlichen Öl geben und erneut erhitzen, bis es raucht. 
Die Kaiserschoten und die Karotte 2-3 Minuten unter Rühren braten. 
Die abgetropfte Marinade dazugeben und mischen. 
Fügen Sie den Fisch hinzu und mischen Sie vorsichtig. 
Erhitzen lassen, aber darauf achten, dass der Fisch nicht zerbricht. 
In vorgewärmte Schüsseln geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steinbutt im Turban 'Rembrandt' 
 
    Filetieren Sie einen Steinbutt von 3 kg und schneiden Sie die Filets in Scheiben. 
2 600 g Hummer wie gewohnt kochen. 
Zum Steinbutt 10 Jakobsmuscheln in Rodenbacher Bier aufkochen, abgießen und die Flüssigkeit mit der der Hummer auffangen. 
Mit der gesamten Kochflüssigkeit eine Tomatensauce zubereiten, gut reduzieren lassen, Butter hinzufügen und die Sauce ruhen lassen. 
Bereiten Sie kreolischen Reis zu und geben Sie ihn in eine Savarin-Form. 
Den Reis mit den Steinbuttscheiben in der Mitte in eine runde Schüssel geben. 
Die Hummer darauf anrichten und dann die fein gehackten Jakobsmuscheln. 
Mit einer dünnen Schicht Tomatensauce bedecken und die restliche Sauce separat in einer Saucenschüssel servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Steinbutt für Feinschmecker 
 
    1 Steinbutt von 11/2 kg 
75 g Butter 
100 g geschälte graue Garnelen 
50 g Weizenmehl 
1/4 Liter Milch 
1 Eigelb 
2 dl Sahne 
50 g gemahlener Käse 
1/4 Liter Fischgulasch 
1/8 Liter Weißwein 
50 g zerbröselter Zwieback 
 
    Den Steinbutt in gleich große Stücke schneiden. 
Die Stücke in kochendes Salzwasser tauchen und 5 Minuten pochieren. 
Den Steinbutt aus der Kochflüssigkeit nehmen und gut trocknen. 
Entfernen Sie Haut und Knochen von den Seiten und legen Sie den Steinbutt auf eine Platte. 
50 g Butter schmelzen, die geschälten Garnelen hinzugeben und die Meeresbewohner ± 2 Minuten dünsten. 
Mit dem gesiebten Weizenmehl bestreuen. 
Milch, Fischfond und Weißwein unterrühren, aufkochen und leicht reduzieren lassen. 
Mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit einer Liaison aus Sahne und Eigelb abschließen. 
Die Sauce über den Steinbutt giessen, mit dem geriebenen Käse und der Zwiebackbrösel bestreuen. 
Die restliche Butter über das Fischgericht verteilen und im vorgeheizten Backofen bei 160°C 15 Minuten backen. 
Mit Kartoffelpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Terrine von Süßwasserfischen nach Art von Virton 
 
    100 g Butter 
2 Zitronen 
Lorbeerblätter 
10 Estragonblätter 
12 kleine Zwiebeln oder 1 große Zwiebel, in dünne Streifen geschnitten 
1 Blatt Gelatine, vor Gebrauch 5 Minuten in kaltem Wasser eingeweicht 
1 Flasche Abteibier 
Pfeffer, Salz 
1 kg geputzter Süßwasserfisch (Barsch , Karpfen, Hecht, Forelle etc.) 
 
    Fisch säubern und in Stücke schneiden. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Etwas Butter in eine große Pfanne geben und den Fisch bei schwacher Hitze etwa 10 Minuten braten. 
Legen Sie eine erste Schicht Fisch in eine Tonterrine und legen Sie 2 oder 3 Scheiben geschälte Zitrone, ein paar Lorbeerblätter, einige Estragonblätter und 2 oder 3 kleine Zwiebeln (oder einige Zwiebelstreifen einer großen Zwiebel) darauf. 
Das Bier zusammen mit dem Saft von 1 Zitrone in die Kochflüssigkeit des Fisches geben und bei schwacher Hitze stehen lassen. 
Lösen Sie die Gelatine auf oder stellen Sie eine Fischgelatine gemäß den Anweisungen auf der Verpackung her. 
Einen Spritzer der Flüssigkeit und dann etwas Gelatine zum Fisch geben, sodass der Fisch bedeckt ist. 
In der gleichen Reihenfolge mit Schichten aus Fisch, Bier, Gelatine und Zitrone, Lorbeerblatt, Estragon und Zwiebeln fortfahren. 
Achten Sie darauf, dass die letzte Schicht aus Gelatine besteht und mit Zitronenscheiben, Estragonblättern und Lorbeerblättern garniert ist. 
Stellen Sie die Form an einen kühlen Ort (nicht in den Kühlschrank) und lassen Sie die Terrine vor dem Servieren mindestens 3 Tage stehen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Tigergarnelen mit Chilis 
 
    Ideal als Snack während eines Empfangs, als Aperitif (denken Sie daran, dass die Gäste die folgenden Gerichte danach noch probieren müssen) oder mit einem normalen Pint während eines guten Films. 
Auch bei diesem einfachen Gericht ist es wichtig, dass der Wok sehr heiß ist, wenn Sie mit dem Anbraten beginnen. Wenn nicht, schaltet sich Ihre Tigergarnele sofort und unwiderruflich ein. 
 
    750 g Riesengarnelen – gefroren 
2 große rote oder grüne Chilischoten 
1 Knoblauchzehe 
1 Esslöffel Zucker (Demarara-Zucker) 
2 Teelöffel Ingwer 
2 Esslöffel Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
2 Esslöffel helle Sojasauce 
3 Esslöffel Erdnussöl 
 
    Die Riesengarnelen in kaltem Wasser auftauen. 
Schäle sie und entferne den dunklen Darmstrang. 
Waschen Sie sie erneut in eiskaltem Wasser mit etwas Salz und tupfen Sie sie trocken. 
Die Chilis der Länge nach halbieren, die Kerne herauskratzen und die Früchte fein hacken. 
Den Knoblauch schälen, den Keim entfernen und fein hacken. 
Den Ingwer schälen und in streichholzdünne Streifen schneiden. 
Die Chilis, den Knoblauch und den Ingwer mit 1 TL Zucker mischen. 
Den restlichen Zucker mit der Sojasauce und dem Shaoxing-Reiswein verrühren. 
Den Wok erhitzen, bis er zu rauchen beginnt. 
Gießen Sie die Hälfte des Öls hinein und braten Sie die Garnelen, wenn das Öl zu rauchen beginnt, bis sie rot werden. 
Nimm sie aus dem Wok und lasse sie abtropfen. 
Gießen Sie das restliche Öl in den Wok. 
Wenn das Öl raucht, die Chili-Knoblauch-Ingwer-Mischung braten, bis der Knoblauch leicht gefärbt ist. 
Die Saucenmischung hinzugeben und eine Weile kochen. 
Fügen Sie die abgetropften Garnelen hinzu und braten Sie alles, bis es fertig ist. 
Aus dem Wok in vorgewärmte Schüsseln schöpfen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Seezungenfilets vom Rührstäbchen 
 
    Filetieren Sie eine 500-Gramm-Seezunge, putzen Sie die Filets, zerkleinern Sie sie, würzen Sie sie und wälzen Sie sie in Mehl. 
Anschließend die Filets in einer Pfanne mit 50 g Butter goldbraun braten. 
Nimm die Filets aus der Pfanne, wenn sie zu 3/4 fertig sind. 
1 Teelöffel fein gehackte Zwiebel in die Pfanne geben, 1 dl Rodenbach Bier angießen und leicht reduzieren lassen. 
Dann 1 dl Sahne hinzugeben und die Mischung kurz aufkochen lassen. 
Die Filets mit ihrer Kochflüssigkeit zurück in die Pfanne geben und kurz einkochen lassen. 
Die Zubereitung auf einer Platte anrichten und die wohlschmeckende Sauce darüber gießen, zuletzt den Saft einer 1/2 Zitrone hinzufügen. 
Mit geschnittenen Zitronenscheiben garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zungenrollen mit Double Enghien 
 
    8 Seezungenfilets à 80 g 
8 Blattspinat 
2 Karotten 
1 kleine Zucchini 
1 gehackte Schalotte 
1 dl Double Enghien (ein blondes Klosterbier) 
200 g frische Butter 
4 Esslöffel Sahne 
etwas Zitronensaft 
ein paar Kerbelfäden 
 
    Möhren und Zucchini mit einem Bohrer kleine Kugeln entfernen, separat in Salzwasser kochen und warm stellen. 
Seezungenfilets schälen und flach klopfen. 
Mit der weißen Hautseite nach unten auf den Tisch legen, mit Salz bestreuen und ein Blattspinat darauf legen. 
Die Zungengriffe aufrollen, mit einem Stäbchen durchstechen und dämpfen, bis sie fertig sind. 
Das Bier mit der gehackten Schalotte in einem kleinen Topf reduzieren. 
Fügen Sie die Sahne hinzu und lassen Sie sie auf die gewünschte Dicke reduzieren. 
Die Sauce mit ein paar kleinen Stücken frischer Butter aufschlagen, würzen und den Saft von 1/4 Zitrone hinzufügen. 
Die Sauce durch ein Sieb gießen und warm halten. 
Alles auf den Tellern anrichten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Thunfischsteaks mit Rotwein und Speckwürfeln 
 
    für 4 Personen 
4 Thunfischsteaks 
2 Karotten 
das Weiße von 2 Lauchstangen 
2 Stangensellerie 
4 Schalotten 
1 dl Kalbsfond 
100 g Butter 
100 g geräucherte Speckwürfel 
1 Knoblauchzehe 
1 Bund Kräuter 
1 EL Streuzucker 
4 dl hellroter Loirewein 
Salz, Pfeffer 
 
    Möhren schälen. 
Das Eiweiß von Lauch und Sellerie putzen. 
Das Gemüse in Würfel schneiden. 
Schalotten schälen und fein hacken. 
Die gehackten Schalotten in 20 g heißer Butter 5 Minuten glasig dünsten. 
Den Wein, den Kalbsfond, die zerdrückte Knoblauchzehe, das Kräuterbouquet und den Zucker hinzugeben. 
Zum Kochen bringen und unter leichtem Köcheln um 3/4 reduzieren. 
Die Sauce durch ein feines Sieb gießen, zurück in den Topf geben, 30 g Butter verarbeiten und alles miteinander verquirlen. 
Machen Sie ein sanftes Feuer. 
In einer Pfanne die Gemüsewürfel in 25 g heißer Butter 5 Minuten dünsten. 
Mit 1 dl leicht gesalzenem Wasser übergießen und weitere 5 Minuten mit Deckel auf der Pfanne garen; sie sollten sehr weich sein. 
Die Thunfischsteaks salzen und pfeffern. 
Die Speckwürfel in einer Pfanne goldbraun braten. 
Das Gemüse dazugeben und dann die Thunfischsteaks in der gleichen Pfanne in der restlichen heißen Butter von jeder Seite 2 Minuten anbraten. 
Legen Sie ein Stück Fisch auf einen vorgewärmten Teller. 
Das Gemüse rund um die Speckwürfel anrichten und die warme Soße darüber gießen. 
Sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fisch mit Mort Subite Cassis 
 
    1 Packung gefrorener Kabeljau 
2 Flaschen Mort Subite Cassis 
3 Zwieback oder Paniermehl 
2 Eier 
1 Bund Petersilie 
1 große Fenchelknolle 
1 Frühlingszwiebel 
100 g geräucherter Speck 
1 Packung mit 2 dl Culinary Cream 
1 Esslöffel Aceto Balsamico 
 
    Die Zwiebacke in Semmelbrösel pürieren. 
Die Petersilie sehr fein hacken und mit den Semmelbröseln mischen. 
Schlagen Sie die Eier. 
Den Fisch vierteln, die Stücke mit Pfeffer einreiben und mit dem Speck umwickeln. 
Tauchen Sie die Päckchen in die geschlagenen Eier und dann großzügig mit der Semmelbröselmischung und braten Sie sie in etwas Butter für ± 5 Minuten. 
Fenchel und Frühlingszwiebel fein hacken und in etwas Butter ± 5 Minuten anbraten. 
In der Zwischenzeit den Mort Subite Cassis und 1 Esslöffel Aceto Balsamico-Essig zu einer festen Basis reduzieren. 
Culinary Cream und etwas Pfeffer nach Geschmack zugeben und kurz einkochen lassen. 
Das Gemüse in der Mitte von 4 Tellern anrichten, die gebratenen Fischstücke darauf legen und die Soße drumherum löffeln. 
Mit Salzkartoffeln oder Baguette servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fischfilets in Biersoße 
 
    4 Fischfilets vom Kabeljau, Schellfisch, Seelachs oder Heilbutt (je 200 g) 
3 Lauch in dünne Scheiben geschnitten 
3 Karotten in Scheiben geschnitten 
1 gehackte Zwiebel 
1 Stangensellerie in Würfel geschnitten 
3 EL Öl 
1 dl Brühe 
1 Liter Bier 
Salz, frisch gemahlener Pfeffer 
4 Pfefferkörner 
3 Nelken 
1 Lorbeer Blatt 
ein Stück Zitronenschale 
Zitronensaft 
4 EL Sahne oder Milch 
3 EL Mehl 
1 Zitrone 
fein gehackte Petersilie 
 
    Die Fischfilets waschen und vorsichtig mit Küchenpapier abtrocknen. 
Alle Gemüse zusammen mischen. 
Das Öl in einer Pfanne erhitzen und das Gemüse darin anbraten. 
Brühe und Bier zugießen und aufkochen. 
Salz, Pfeffer, Pfefferkörner, Nelken, Lorbeerblatt und Zitronenschale hinzufügen. 
Etwas Zitronensaft in die Sauce träufeln und 10 Minuten köcheln lassen. 
Fügen Sie nach Belieben mehr Salz und Pfeffer hinzu. 
Sahne oder Milch mit dem Mehl zu einem Brei verrühren und in die Soße gießen. 
Träufeln Sie etwas Zitronensaft über die Fischfilets, legen Sie sie vorsichtig in die Sauce und lassen Sie den Fisch 20 Minuten bei sehr schwacher Hitze schmoren. 
Das Gericht mit Zitronenscheiben und Petersilie garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fischmedaillons im Rodenbacher Stil 
 
    2 Flaschen Rodenbacher Bier 
8 Seezungenfilets 
4 Schalotten 
1 Tasse Champignons 
4 Dreiecke Gruyère-Käse 
200 g Butter 
200 g Garnelen 
ein paar Scampis 
4 große Riesengarnelen ein 
paar Löffel Mehl 
Saft von 1/2 Zitrone 
250 g frische Erbsen 
4 schöne Tomaten 
etwas Petersilie 
1 Dose Milchcreme (Nestlé) 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
Kräuter 
der Provence ein paar Zweige Sellerie 
Lauch 
 
    Die Butter mit den Schalotten, den dünnen Selleriestreifen und dem Lauch schmelzen. 
Etwas bräunen lassen und die Seezungenfilets darin rollen (auf einen Stock fädeln, damit sie schön rund sind). 
Mit Zitrone, Pfeffer, Salz und Kräutern der Provence würzen. 
Den Rodenbach dazugeben und den Fisch 15-20 Minuten pochieren lassen. 
Die Fischfilets wenden und nochmals würzen. 
Die Champignons in Butter anbraten. 
Machen Sie Körbe aus den Tomaten, indem Sie sie aushöhlen, und legen Sie die gekochten Erbsen hinein. 
Bereiten Sie die Kartoffeln vor. 
3 Portionen Streichkäse mit den Garnelen mischen und die Vertiefungen der Seezungenfilets damit füllen. 
Aus der Kochflüssigkeit nehmen und warm halten. 
Den Rodenbach weiter aufkochen lassen und dann alles gut vermischen. 
Mit dieser Kochflüssigkeit, 4 gestrichenen EL Mehl, Sahne und Butter, etwas Petersilie, ein paar Garnelen, 1 Käse und etwas Zitrone die Sauce zubereiten und die Sauce auf die vorgewärmte Form geben. 
Die Fischmedaillons in der Mitte anrichten. 
Dann die gefüllten Tomatenkörbchen mit den warmen Erbsen und die Champignons 
mit den restlichen Garnelen anrichten. 
Zuletzt mit den frischen Scampi und den Riesengarnelen dekorieren. 
Etwas Petersilie über das ganze Gericht streuen. 
Wenn keine neuen Kartoffeln (mehr) vorhanden sind, Püree nehmen und auf den Rand der Form spritzen. 
Wenn es neue Kartoffeln gibt, schälen Sie die kleineren und rollen Sie sie in Petersilie. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Ardennenforelle 
 
    4 frische Forellen 
300 g Butter 
2 Flaschen Liefmans Goudenband 
21/2 dl Wasser 
2 Zwiebeln 
4 Karotten 
1 Sellerie 
1 Suppe Sellerie 
21/2 dl Kaffeesahne 
25 g Mehl 
3 Eier 
Pfeffer, Salz 
1 Zitrone 
Pfefferkörner 
1/2 Schalotte 
1/2 Lorbeerblatt 
Kerbel zupft 
 
    Die Forelle mit Salz einreiben und sehr gut abspülen. 
Schneiden Sie die Zwiebel- und Selleriestangen in kleine Würfel und die Karotte in Blütenform. 
Lassen Sie dieses Gemüse 5 Minuten in etwas Butter schmoren. 
Die Forelle auf dieses Gemüsebett legen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Befeuchten Sie die Forelle mit Bier und Wasser und lassen Sie sie ± 15 Minuten pochieren. 
Die Forellen aus der Flüssigkeit nehmen und warm halten. 
Die Flüssigkeit zusammen mit der Kaffeesahne auf die Hälfte einkochen lassen und die Sauce bei Bedarf mit etwas angerührtem Mehl andicken. 
Die Forellen häuten und warm halten. 
Bereiten Sie eine Mousseline-Sauce zu. 
Den Saft von 1/2 Zitrone zusammen mit 1/2 dl Wasser, sowie einigen zerstoßenen Pfefferkörnern, der fein gehackten Schalotte und dem Lorbeerblatt auf die Hälfte einkochen lassen, abseihen und abkühlen lassen. 
Die Eigelbe aufschlagen und die reduzierte Flüssigkeit vorsichtig unter ständigem Rühren hinzugeben. 
Das Ganze in einem warmen Wasserbad fest werden lassen und dabei gut umrühren. 
200 g geschmolzene und geklärte Butter in einem kleinen Strahl nach und nach zugeben. 
Die Mousseline-Sauce zur reduzierten Sauce geben und gut vermischen. 
Die Forelle auf einer vorgewärmten Servierplatte anrichten und mit der Sauce bedecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Kabeljau mit Speck 
 
    1 Packung gefrorenes Kabeljaufilet (400 g) 
Salz, Pfeffer 
1 EL Senf 
4 Schalotten 
3 EL Butter 
2 dl Weizenbier (Hoegaarden) 
100 g Speck 
1 Dose Cocktail-Shrimps (200 g, Deep Blue) 
1 Beutel Fisch-Dill-Sauce (Knorr ) 
 
    Den Fisch leicht antauen lassen, in 4 gleich große Stücke schneiden und mit Salz, Pfeffer und Senf einreiben. 
Schalotten schälen und in Ringe schneiden. 
1 Esslöffel Butter in einer Bratpfanne schmelzen und die Schalotten ± 3 Minuten hellbraun braten. 
Fügen Sie die Fischstücke hinzu und geben Sie ein Stück Butter auf jedes Stück. 
Mit Bier aufgießen und den Fisch zugedeckt ca. 20 Minuten köcheln lassen . 
In der Zwischenzeit den Speck in dünne Streifen schneiden und in einer trockenen Pfanne knapp knusprig braten. 
Garnelen in einem Sieb kalt abspülen und abtropfen lassen. 
Die Fisch-Dill-Sauce mit Wasser nach Packungsanweisung zubereiten und die Garnelen unterrühren. 
Die Schalotten auf 4 Teller verteilen, die Soße darauf verteilen, die Fischstücke darauf legen und je 1 Esslöffel Bacon darauf verteilen. 
Sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Seezungenfilets in Folie aus dem Ofen 
 
    2 große Seezungen 
2 Zwiebeln 
50 g Butter 
4 große Scheiben Jungkäse 
Salz, Cayennepfeffer 
8 Esslöffel Kaffeesahne 
 
    Die Zungen filetieren. 
Die Zwiebeln sehr fein hacken und in der Butter bei schwacher Hitze langsam anschwitzen. 
Anschließend durch ein Sieb reiben und mit Salz und Cayennepfeffer abschmecken. 
Die Käsescheiben auf 4 mit Butter bestrichene Alufolien verteilen, je 2 Seezungenfilets darauf legen und das Zwiebelpüree darüber löffeln. 
Die Sahne einfüllen, die Folienblätter falten und für ± 20 Minuten in einen vorgeheizten, ziemlich heißen Ofen geben. 
Öffnen Sie die Pakete erst am Tisch. 
Mit Salzkartoffeln und Karotten servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Waterzooi der Fische I 
 
    1 Zwiebel 
1/2 Knollensellerie 
1 kg Süßwasserfische verschiedener Sorten 
Pfeffer, Salz 
Lorbeerblatt, Thymian, Nelken 
100 g Butter 
1/4 
Liter Weißweinwasser 
1 Scheibe Brot oder 2 EL Semmelbrösel 
 
    Sellerie und Zwiebel putzen, waschen und in Julienne schneiden. 
Den Fisch säubern und in Stücke von ± 5 cm teilen. 
Fisch, Gemüse, Kräuter und Butter in einen hohen Topf geben, mit Weißwein übergießen und alles mit Wasser bedecken. 
Den Fisch 15 Minuten pochieren. 
Dann die zerkrümelte Scheibe Brot oder Semmelbrösel dazugeben. 
In einer Suppenterrine servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Wasserzooi der Fische II 
 
    1 kg Flussfische aller Art (wie Aal, Karpfen, Hecht, Lauwarm, Barbe, Barsch) 
Wasser und Weißwein im Verhältnis 2/3 zu 1/3 
3 Möhren 
2 gedünsteter Lauch 
Pfeffer, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt 
Cayennepfeffer 
Zwieback 
50 g Petersilie 
 
    Den Fisch waschen und in gleich große Stücke teilen. 
Den gewaschenen Fisch in einen Topf geben und mit Wein und Wasser aufgießen, bis alles bedeckt ist. 
Karotten und Lauch putzen, waschen und schneiden. 
Diese zusammen mit Thymian, Lorbeerblatt, Pfeffer und Salz zum Fisch geben und alles 
20 Minuten garen lassen. 
Dann mit Cayennepfeffer würzen. 
Diese Suppe mit fein gemahlenem Zwieback andicken und mit gehackter Petersilie abrunden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flussfische waterz 
 
    (6 Personen) 
 
    1 kg Fischabfälle (Köpfe, Gräten) 
Butter 
1 große Zwiebel 
ein paar Zweige Petersilie 
2 Lorbeerblätter 
1/2 Teelöffel schwarze Pfefferkörner 
1/2 Liter Weißwein 
2 Liter Wasser 
1 kleiner Knollensellerie 
5 Karotten 
3 geschmorter Lauch (nur der weiße) 
Salz , Pfeffer 
1 Zweig Thymian 
1 dl Sahne 
3 Eigelb 
1 EL gehackte Petersilie 
500 g Flussaal 
500 g Karpfenfilet 
500 g Zanderfilet 
 
    Schmelzen Sie ein Stück Butter in einem großen Topf und lassen Sie die gehackten Fischabfälle zusammen mit dem fein gehackten Zwiebeleintopf für ± 5 Minuten ohne Bräunung stehen. 
Gehackte Petersilie, Lorbeerblatt und Pfefferkörner dazugeben 
und mit Wein und Wasser aufgießen. 
Zum Kochen bringen und bei schwacher Hitze etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit den Knollensellerie, die Karotten und den Lauch waschen und putzen und in Julienne (Streifen von ± 2 mm x ± 5 cm) schneiden. 
Ein Stück Butter schmelzen und das Gemüse darin bis zur Hälfte dünsten, ohne es zu färben. 
Den gesäuberten und gespülten Fisch in ca. 2 cm dicke Stücke schneiden (Aal in 5 cm dicke Stücke) und auf dem Gemüse anrichten. 
Hier und da ein Stück Butter aufsetzen und mit dem gesiebten Fischfond aufgießen. 
Zum leichten Kochen bringen und Salz, Pfeffer und Thymian hinzufügen. 
Wenn der Fisch nach ± 10 Minuten weich ist, mit einer Schaumkelle herausnehmen und in eine vorgewärmte Suppenterrine geben. 
Die Suppe wieder aufkochen, nochmals auf Geschmack prüfen und die Sahne und die verquirlten Eigelbe unterrühren. 
Über den Fisch gießen und mit etwas gehackter Petersilie garnieren. 
Dazu passt ein Weißbier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Weißes Lachsfilet mit cremiger Rodenbachsauce 
 
    4 Stück Lachsfilet à 150 gr (als Vorspeise, sonst 200 gr) 
Gemüsebrühe aus 1 Zweig Thymian, 1 Lorbeerblatt, 1 Zwiebel, 1 Nelke, 1 Zweig Sellerie, ein paar Petersilienschwänze, 2 Flaschen Rodenbach , Salz und Pfeffer 
 
    Für die Garnitur: 
1/2 kg Möhrenjulienne 
Julienne von 2 Stangen Lauch 
1 kg frische Miesmuscheln, gekocht mit einem guten Schuss Rodenbach 
1/4 Liter Sahne 
 
    Die Lachsfiletportionen in der vorbereiteten Gemüsebrühe ca. 10 Minuten sanft garen lassen. 
Den Fisch aus der Pfanne nehmen und auf einer Platte warm stellen. 
In der Zwischenzeit die Muscheln für die Garnitur vorbereiten und aus der Schale lösen. 
Die Muschelkochflüssigkeit um die Hälfte reduzieren. 
Die Gemüsejulienne schneiden und dünsten, bis sie fertig sind. 
Einen Teil der Kochflüssigkeit der Lachsfilets auf die Hälfte reduzieren. 
Machen Sie eine kleine blonde Mehlschwitze mit 1 Löffel Butter und 1 Löffel Mehl. 
Mit dem reduzierten Muschelsaft und dem reduzierten Fischfond anfeuchten und unter ständigem Rühren auf die gewünschte Dicke reduzieren lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zum Schluss Sahne, Gemüsejulienne und Muscheln dazugeben. 
Die Lachsfilets in der Mitte einer Servierplatte anrichten und mit der cremigen 
Rodenbachsauce garnieren. 
Duchesse-Kartoffeln um einen Kranz arrangieren und mit Petersilie bestreuen. 
Duchesse-Kartoffeln können auch durch Salzkartoffeln ersetzt werden; gib es separat. 
Mit einem Rodenbach servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Wantans mit Fenchel und Muscheln 
 
    (6 Stück) 
 
    Zuerst einige nützliche Tipps: 
- Den geschnittenen Fenchel vorher mit etwas Pernod bestreuen. 
- Achten Sie darauf, dass der Fenchel beim Pfannenrühren nicht zu weich wird. 
- Wan Tans nicht in der Friteuse frittieren, weil sie dann durch und durch fett werden, sondern in etwas Erdnussöl im Wok. 
- Lassen Sie nach dem Backen das überschüssige Öl auf einem Blatt Küchenpapier aufsaugen. 
 
    Für die Füllung: 
1 Fenchel ohne harten Teil (dann die Lamellen in 1-11/2 cm große Stücke schneiden und mit dem Pernod bestreuen) 
500 g Muscheln 
1 Schalotte 
1 Knoblauchzehe 
Ingwer 
Getrocknete Muschelkräuter 
 
    Außerdem brauchen wir: 
Hoegaarden Witbier zum Ablöschen 
Schwarzer Pfeffer 
Erdnussöl zum Pfannenrühren und zum Braten der Won Tans 
 
    Waschen Sie die Muscheln gründlich und entfernen Sie zerbrochene oder offene Muscheln. 
Den Wok bei starker Hitze erhitzen. 
Wenn der Wok raucht, fügen Sie die Muscheln hinzu. 
Sofort gut umrühren und mit Witte van Hoegaarden löschen. 
Dann etwas trockene Muschelkräuter darüber streuen und alles gut durchschwenken. 
Dann kommt der Deckel auf den Wok. 
Die Muscheln sind innerhalb von 5 Minuten offen gegart. 
Entfernen Sie sie aus ihrer Schale und passieren Sie die Kochflüssigkeit durch ein doppeltes Gazetuch. 
Abkühlen lassen und beiseite stellen. 
1/4 der Knoblauchzehe in dünne Scheiben schneiden. 
Den Ingwer bis zu einem Viertel Teelöffel fein hacken. 
Die Hälfte der Schalotte hacken. 
All diese Aromen dienen nur dazu, dem Fenchel etwas Tiefe und Frische zu verleihen. Sie sollten also untergeordnet und in geringem Umfang eingesetzt werden. 
In der Zwischenzeit den gereinigten Wok sehr heiß erhitzen. 
Gießen Sie 1/2 Esslöffel Erdnussöl in den Wok. 
Wenn das Öl raucht, werden Schalotte, Knoblauch und Ingwer ganz kurz darin angebraten. 
Nun die Fenchelwürfel hinzugeben und kräftig anbraten. 
In der Zwischenzeit mit Pernod bestreuen. 
Durch die intensive Hitze verdunstet der Alkohol sofort und das 
Anisaroma wird vom Gemüse aufgenommen. 
Alles aus dem Wok nehmen und abkühlen lassen. 
Dieser gesamte Bratvorgang sollte nicht länger als 3-4 Minuten dauern. 
Wir bereiten jetzt die Zutaten für die Wan Tans vor. Die abgekühlten Muscheln, das Pfannengemüse und die nötigen Wan-Tan-Wrapper. 
 
    Tipp: Die Wan-Tan-Blätter, die wir verwenden, sind etwa 10 x 10 cm groß. Sie kaufen sie tiefgefroren in Packungen zu einigen hundert Stück. 
Auch wenn Sie nur wenige Blätter benötigen, müssen Sie die Tiefkühlpackung vollständig auftauen lassen, um die benötigten Blätter entnehmen zu können. Da es nicht wieder einfrieren darf, legen Sie den Rest der Packung in eine gut verschließbare Plastikbox. Am besten unten im Kühlschrank aufbewahren. 
Wenn Sie innerhalb des Monats wieder Wontons oder Dim Sum herstellen, können Sie aus diesem Vorrat schöpfen. 
 
    Legen Sie eine Won-Tan-Hülle vor sich auf den Tisch und schöpfen Sie einen Esslöffel Gemüse in die Mitte. 
Legen Sie einige Muscheln darauf. 
Die Ränder rundherum mit Wasser oder verquirltem Ei befeuchten und die vier Seiten nach oben und zur Mitte hin zusammenfalten. 
Wan Tans für eine halbe Stunde in den Kühlschrank stellen. 
In der Zwischenzeit machen wir eine Sauce, indem wir das gesiebte Muschelkochwasser auf die Hälfte einkochen lassen. 
Die gleiche Menge Sahne zugeben, kurz aufkochen lassen und mit Stückchen kalter Butter oder Soßenbinder binden. 
Etwas gehackte Petersilie unterrühren. 
Gießen Sie ein wenig Erdnussöl in den Wok. 
Lassen Sie das Öl dieses Mal nicht zu heiß werden: es sollte nicht rauchen. 
Vier Wontons gleichzeitig backen, bis sie schön gefärbt sind. 
Die frittierten Won Tans auf Küchenpapier abtropfen lassen. 
Präsentieren Sie sie zusammen mit einzelnen Saucengläsern auf einem Teller. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lachs mit Weißbiersoße 
 
    4 Stangen Chicorée 
1 Esslöffel Zucker 
Muskatnuss, Salz, Pfeffer 
1 Topf Fischbrühe (380 ml) 
1 Tasse Crème Frache (200 ml) 
2 Esslöffel weiche Butter 
2 Esslöffel Mehl 
4 Lachsfiletstücke von ± 200 g 
1 Esslöffel Öl 
2 dl Hoegaarden-Weizen Bier 
25 gr gesalzene weiße Mandeln 
 
    Chicorée putzen, waschen und schneiden. 
In einem Topf den Chicorée mit Zucker, Muskatnuss, Salz, Pfeffer und 2 EL Wasser zum Kochen bringen. 
Unter Rühren erhitzen, bis der Chicorée leicht zu bräunen beginnt, und zugedeckt bei schwacher Hitze ± 20 Minuten garen. 
In der Zwischenzeit den Fond in einer Pfanne ohne Deckel bei starker Hitze auf ± 2 dl reduzieren lassen. 
Crème frache einrühren und etwa 5 Minuten köcheln lassen. 
1 EL Butter mit 1 EL Mehl verrühren. 
Den Lachs mit dem restlichen Mehl bestreuen. 
Das Öl und die restliche Butter in einer Bratpfanne erhitzen und den Lachs ± 8 Minuten braten; Den Fisch nach der Hälfte wenden. 
Mandeln fein hacken. 
Die Butter-Mehl-Mischung unter Rühren in die Sauce rühren und das Bier und die 
Mandeln unterrühren. 
Mit Salz und Pfeffer würzen. 
Den Chicorée auf 4 Teller verteilen, das Lachsfilet darauf legen und 3 Esslöffel Sauce auf jeden Teller geben. 
Den Rest der Sauce separat servieren. 
Mit Salzkartoffeln servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lachsfilet mit Lauch und Den Sschelen Os Tripel 
 
    500 g Lachsfilet 
250 g Weißer Lauch 
2 Esslöffel Butter 
2 Esslöffel Sonnenblumenöl 
1 Esslöffel grober Senf 
1 Flasche Den Schelen Os Tripel von 33 cl 
5 Esslöffel Crème Frache 
Pfeffer aus der Mühle und Salz nach Geschmack 
 
    Das Lachsfilet in dünne Scheiben schneiden und mit etwas Salz und Pfeffer 
aus der Mühle würzen. 
2 EL Butter und Öl in einer Bratpfanne erhitzen und die Lachsfiletscheiben abwechselnd anbraten. 
Die Hälfte des Bieres zugeben und die Lachsscheiben darin ± 5 Minuten garen. 
Nehmen Sie sie heraus und halten Sie sie warm. 
Den Senf, das restliche Bier und das fein gehackte Eiweiß des Lauchs zum Eintopf geben und 10 Minuten köcheln lassen. 
Zum Schluss die Crème Frache in den Eintopf rühren und die Sauce etwas einkochen lassen. 
Die Lachsscheiben wieder in die Kochflüssigkeit geben und mit frisch gemahlenem Pfeffer und Salz abschmecken. 
Mit Kartoffelkroketten, geschmorten Fenchelknollenstreifen und geschmortem Sellerie servieren. 
Trinken Sie dazu ein gut gekühltes Glas Den Schelen Os Tripel von der Maasland Brauerei in Oss. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zandhovener Backhering mit Zwiebelsoße 
 
    4 frische Heringe 
Pfeffer, Salz 
4 Zwiebeln 
4 Kartoffeln 
1/2 Liter Fischbrühe 
Thymian, Lorbeerblatt 
50 g Zucker 
1 dl Essig 
50 g Kartoffelmehl 
Butter und Sonnenblumenöl 
 
    Die Heringe filetieren und die feinen Gräten gründlich entfernen. 
In Butterpapier (ohne Paraffin) wickeln, mit Salz und Pfeffer würzen und 10 Minuten auf dem Grill rösten. 
Den Fisch regelmäßig wenden. 
Für die Sauce die Zwiebeln in einer Mischung aus gleichen Teilen Öl und Butter anschwitzen. 
Einen Zweig Thymian, ein Lorbeerblatt und den Zucker hinzugeben. 
Die Butter gut färben lassen, aber nicht anbrennen. 
Mit dem Essig ablöschen, mit dem Fischfond anfeuchten und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die Sauce bei Bedarf mit etwas Kartoffelstärke andicken und mit einem Spritzer Zitrone und gehackter Petersilie abrunden. 
 
    Tipp: Den Fischfond können Sie selbst zubereiten, indem Sie Fischgräten mit Zitronensaft, Weißwein, Sellerie, Zwiebeln und einem Kräuterbouquet einige Stunden bei schwacher Hitze ziehen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Wolfsbarsch in Fünf-Gewürze-Sauce 
 
    (2 Personen) 
 
    1 Esslöffel Fischsauce 
1 Esslöffel Shaoxing-Reiswein oder trockener Sherry 
1 Esslöffel Austernsauce 
1 Teelöffel sehr fein gehackter Ingwer 
2 Schalotten 
2 Teelöffel fünffarbiges Pulver 
2 Wolfsbarschfilets 
Erdnussöl 
Salz und schwarzer Pfeffer 
 
    Kaufen Sie einen filetierten Wolfsbarsch. 
Normalerweise entkalkt der Fischhändler den Wolfsbarsch. 
Die darunter liegende Haut wird beim Backen sehr knusprig und ist äußerst schmackhaft. 
Ingwer und Schalotten sehr fein hacken. 
Fügen Sie die anderen Zutaten für die Sauce/Marinade hinzu und mischen Sie alles gut. 
Die Fischfilets in dünne Scheiben schneiden. 
In eine Schüssel geben und mit der Marinade bedecken. 
Zugedeckt ± 1 Stunde marinieren lassen. 
Gießen Sie den Fisch in ein Sieb oder Sieb und lassen Sie ihn abtropfen. 
Die Marinadenflüssigkeit in eine Pfanne geben und erhitzen. 
Stellen Sie den Wok auf das Feuer, aber lassen Sie ihn dieses Mal nicht kochend heiß werden und fügen Sie das Öl hinzu. 
Den abgetropften Fisch ggf. mit Küchenpapier abtupfen und 
vorsichtig ± 1 Minute braten, bis man sieht, dass die Haut knusprig wird. 
Den gebratenen Fisch auf einem Teller anrichten, mit der Sauce übergießen und mit frisch geschnittenen Frühlingszwiebeln dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Seeteufel mit Chicorée und Gueuze 
 
    600 gr netto geputzter Seeteufel 
1 Prise Erdnussöl 
2 Esslöffel Mehl 
4 Chicorée-Stiele 
1/4 Zitrone 
1/2 Schalotte 
2 dl gute Gueuze 
300 gr Butter 
250 gr Sahne 
1 Tomate 
10 gr Kerbel 
Salz, Pfeffer mit einer Mühle fein mahlen 
 
    Die gehackte Schalotte mit dem fein gemahlenen Pfeffer und der Gueuze in eine Pfanne geben, reduzieren lassen, mit der Sahne anfeuchten, reduzieren lassen und dann nach und nach ein paar Butterflöckchen unter Rühren hinzugeben. 
Den Chicorée in große Julienne-Stücke schneiden, mit Zitronenwasser waschen, abtropfen lassen und einige Minuten in Butter dünsten. 
Halte sie warm. 
Den Seeteufel in Stücke schneiden, gut waschen und trocknen. 
Die Stücke im Mehl wenden, salzen und pfeffern, 5 Minuten in der Pfanne braten und warm halten. 
Den Chicorée mittig auf die vorgewärmten Teller geben, den Seeteufel darum anrichten, leicht mit der Sauce übergießen und mit den gewürfelten, geschälten Tomaten und den Kerbelbüscheln dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sohle von Lillo 
 
    4 große Seezunge oder Scholle 
1 kg Muscheln 
2 Zitronen 
1 Sellerie 
2 Zwiebeln 
250 g Butter 
2 Eigelb 
100 g Petersilie 
Salz, Pfeffer 
1 dl Sahne 
1 dl Wasser 
80 g Mehl 
 
    Sie können die Muscheln auf zwei Arten zubereiten. 
Nach der modernen Methode lässt man sie eine Stunde in Wasser ruhen. 
Spülen Sie sie ab und bringen Sie sie zum Kochen. 
Die klassischen Miesmuscheln werden am Vortag zusammen mit einem Liter Milch, in der 250 g Mehl aufgelöst wurden, in Salzwasser eingelegt. 
Diese Muscheln werden beim Kochen etwas matschig. 
Sellerie und Zwiebel waschen, schneiden und in der Butter anschwitzen und mit Zitronensaft beträufeln. 
Muscheln zugeben und mit Pfeffer würzen. 
Lassen Sie die Kochflüssigkeit eine Weile aufgehen, schütteln Sie sie einmal und warten Sie, bis sich die Muscheln öffnen. 
Die Kochflüssigkeit abseihen, die Muscheln herausnehmen und warm halten. 
Spülen Sie die Sohlen gut ab und tupfen Sie sie trocken. 
Legen Sie sie in eine gebutterte Form und bedecken Sie sie mit der Kochflüssigkeit der Muscheln und 1 dl Wasser. 
Mit Butterpapier abdecken und im Ofen bei 180°C backen. 
Halten Sie die Sohle warm. 
Die Kochflüssigkeit mit einer Mehlschwitze aus zerlassener Butter und Mehl binden und kurz aufkochen lassen. 
Mit Salz und Pfeffer würzen und eine Liaison aus Eigelb und Sahne hinzufügen. 
Dann die restliche Butter in kleinen Stücken unterrühren. 
Zu diesem Gericht werden klassische Herzoginkartoffeln serviert. 
 
    Serviertipp: Legen Sie die Seezunge auf einen ovalen Teller. 
Die Muscheln auf der Zunge anrichten und die Sauce darüber gießen. 
Mit gehackter Petersilie dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Meereszungen von Brabo 
 
    3 Seezungen oder 4 kleine Seezungen 
Mehl 
Pfeffer, Salz 
Butter 
2 Schalotten 
100 g gehackte Petersilie 
4 EL Wasser 
1 EL Essig 
 
    Filetieren Sie die Seezungen oder lassen Sie sie von Ihrem Fischhändler filetieren. 
Die Filets trocknen und in Mehl wenden. 
Braten Sie sie in geklärter Butter und halten Sie den gebratenen Fisch warm. 
Braten Sie die geraspelten Schalotten in derselben Pfanne an und fügen Sie die gehackte Petersilie hinzu. 
Mit Essig und Wasser anfeuchten, gut aufkochen lassen und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Mit Kartoffelpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 John Dory mit Duvel 
 
    100 gr Mondfisch pro Person 
1/2-3/4 Liter Duvel 
4 dl Fischbrühe 
1/4 Liter Sahne 
frischer Estragon, frische Petersilie 
500 gr Champignons 
20 gr Fett 
2 große Äpfel 
 
    Den Fischfond mit dem Bier aufkochen, mit Salz und Pfeffer würzen und den Fisch darin pochieren. 
Den Fisch aus der Brühe nehmen, mit Alufolie abdecken und den Fisch im Backofen bei 50°C warm halten. 
Die Sahne in die Kochflüssigkeit geben und aufkochen lassen. 
Champignons waschen, in Streifen schneiden und dünsten, bis sie weich sind. 
Die gewaschenen und geschälten Äpfel in Würfel schneiden und in die Sauce geben. 
Mit Estragon und Petersilie würzen und die Äpfel kochen lassen, bis sie weich sind. 
Zum Schluss die Champignons ohne Kochflüssigkeit in die Sauce geben. 
Den Fisch auf einem Teller anrichten und die Sauce darüber gießen. 
Mit Petersilie, Estragon und optional Schnittlauch garnieren. 
Mit etwas Püree oder Baguette servieren. 
 
    Variation: Ersetzen Sie den Mondfisch durch Rotbarsch, Dorado oder Kabeljau und den Duvel durch Luzifer. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gerichte ohne Fleisch oder Fisch 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Lob mit Ei-Mimose 
 
    2 Eier 
4 Zichorienzweige 
15 g frische Petersilie 
2 EL Butter 
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 
1 TL Puderzucker 
 
    Die Eier 8 Minuten hart kochen. 
Den Chicorée waschen, den Boden und den bitteren harten Kern abschneiden, die Sträucher der Länge nach halbieren und in Streifen schneiden. 
Spülen Sie die Eier unter fließendem kaltem Wasser ab und schälen Sie sie. 
Die Eier halbieren, das Eiweiß fein hacken und das Eigelb mit einer Gabel zerbröckeln (= Mimose). 
Die Stängel der Petersilie abzupfen und das Blatt trocken tupfen. 
1 Esslöffel Butter in einem Topf erhitzen und die Petersilie 30 Sekunden knusprig braten. 
Petersilie mit Butter und Ei verrühren und mit Salz, Pfeffer und frisch gemahlener Muskatnuss würzen. 
Die restliche Butter in einem Wok oder einer Bratpfanne erhitzen und die Chicoréestreifen 3 Minuten unter Rühren braten. 
Mit Puderzucker bestreuen und weitere 1 Minute unter Rühren braten. 
Den Chicorée in eine Schüssel geben und die Mimose darüber verteilen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Gemüseterrine 
 
    (6 Personen) 
 
    300 g grob geriebene Rüben oder Kohlrabi 
300 g grob geriebene Karotten 
300 g grob geraspelte gekochte Rüben 
Zucker 
1 TL geriebener Meerrettich 
2 EL Zitronensaft 
Salz, weißer Pfeffer 
1 TL Ingwerpulver 
1 EL Marsala (italienischer Dessertwein) 
6 Eier 
11/2 dl Creme frache 
Alufolie 
eine gefettete Terrinenform (inkl. 11/2 Liter) 
 
    Die geraspelte Rübe und Karotte separat in Alufolie wickeln und im Dampfgarer ± 10 Minuten dämpfen. 
Die Rüben pürieren und mit 1 Prise Zucker, dem Meerrettich, Salz und 1 EL Zitronensaft mischen. 
Die Rüben mit dem Ingwerpulver und 1 EL Zitronensaft pürieren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Karotten pürieren und mit Marsala, Salz und Pfeffer mischen. 
Je 2 Eier und 1/2 dl Crème Frache unter das Püree heben und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Backofen auf 180°C vorheizen. 
Das Rote-Bete-Püree, das Rübenpüree und das Karottenpüree nacheinander in die Form geben und die Schichten glatt streichen. 
Füllen Sie die Form nicht mehr als drei Viertel. 
Die Terrine in einen Bräter geben und abdecken. 
Gießen Sie heißes Wasser in den Bräter bis knapp unter den Rand der Terrine und lassen Sie die Terrine ca. 2 Stunden im Ofen garen. 
Die Terrine ist fertig, wenn sich die Oberseite fest anfühlt. 
Die Terrine über Nacht abkühlen lassen und dann in Scheiben schneiden. 
Servieren Sie die Terrinenscheiben mit einem gemischten Salat und Karotten. 
Die Terrine ist gut gekühlt 2-3 Tage haltbar. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Nudeln mit Auberginen 
 
    300 g Auberginen in Würfel schneiden, in Öl anbraten und auf Küchenpapier vorsichtig abtropfen lassen. 
In einer anderen Pfanne 2 fein gehackte Knoblauchzehen in Öl anbraten. 
Fügen Sie 4 geschälte und entsteinte Tomaten hinzu, dann die Auberginen und 2 Esslöffel gehackte Petersilie. 
10 Minuten backen und nach Geschmack würzen. 
400 g kurze Nudeln in Salzwasser kochen, gut abtropfen lassen und mit dem Gemüse mischen. 
200 g Mozzarella in kleine Würfel schneiden und heiß servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Lauch-Kartoffelgericht mit Ei 
 
    450 gr Lauch à la Crème (gefroren) 
4 dl Wasser 
2 dl Milch 
150 gr frisch geriebener alter Käse 
25 gr Butter 
8 Eier 
2 Tomaten 
1 Päckchen Kartoffelpüree 
1 Tüte Mandelsplitter 
 
    Lauch auftauen lassen. 
Backofen auf 225°C vorheizen. 
Die Eier 3 Minuten kochen, abschrecken und schälen. 
Schneiden Sie die Tomaten in Stücke und löffeln Sie die Tomate und den geriebenen alten Käse durch den Lauch. 
Die Mischung in eine Auflaufform geben und die Eier darauf legen. 
Aus dem Pulver, Wasser und Milch Kartoffelpüree formen, in einen Spritzbeutel mit grober Tülle füllen und das Kartoffelpüree rautenförmig auf den Lauch spritzen. 
Die Butter in Würfel schneiden und mit den Mandelblättchen bestreuen. 
Das Gericht in der Mitte des Ofens für 25 Minuten goldbraun backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 In Bier gedünstete Kartoffeln 
 
    3/4 kg Kartoffeln 
2 EL Butter 
1 Lauch 
11/2 EL Mehl 
Petersilie 
2 dl helles Bier 
1 Zwiebel 
 
    Nur die Kartoffeln nicht kochen. 
Die Butter in der Pfanne schmelzen und die gehackte Zwiebel, Petersilie und den fein geschnittenen Lauch anbraten. 
Wenn das Gemüse leicht gebräunt ist, das Mehl hinzugeben und erneut erhitzen. 
Vom Herd nehmen, gut umrühren, das Bier hinzugeben und die leicht gebundene Soße kurz einkochen lassen. 
Die warmen Kartoffeln in Scheiben schneiden und in der gebundenen Biersoße weitere 20 Minuten ganz sanft erhitzen. 
Die Kartoffeln nehmen den größten Teil der Sauce auf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsekroketten mit Salat 
 
    3 Eiweiß 
250 g geriebener Käse (Greyerzer, Gouda) 
Salz, Pfeffer 
100 g Semmelbrösel 
1 Endivien- oder Feldsalat 
Vinaigrette Sauce 
Öl zum Braten 
 
    Das Eiweiß steif schlagen, den geriebenen Käse vorsichtig untermischen und mit Pfeffer und etwas Salz würzen. 
Kugeln formen und in den Semmelbröseln wälzen. 
Frittieren und auf Küchenpapier vorsichtig abtropfen lassen. 
Braten Sie nicht zu viele Kroketten auf einmal. 
Servieren Sie sie als Vorspeise zu Salat mit Vinaigrette oder am Spieß als Vorspeise zum Aperitif. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schwarzwurzeln in Milchsauce 
 
    1 kg Schwarzwurzeln 
1/2 Liter Milch 
Butter 
Mehl 
Pfeffer, Salz, Muskat 
Eigelb 
1/2 Liter Milch 
1/2 Liter Wasser 
50 g Petersilie 
 
    Schwarzwurzeln schälen, in ca. 5 cm lange Stücke schneiden und in 1/2 Liter Wasser und 1/2 Liter Milch eintauchen. 
Dann garen, bis sie weich sind, und die Kochflüssigkeit beiseite stellen. 
Etwas Butter in einer anderen Pfanne schmelzen, Mehl hinzugeben und einen halben Liter Milch angießen. 
Die Mischung unter Rühren aufkochen und mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. 
Je nach Dicke der Sauce können Sie mit ± der Hälfte der Kochflüssigkeit auffüllen. 
Die abgetropfte Schwarzwurzel zugeben, kurz aufkochen lassen und zum Schluss das Eigelb unterrühren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Trüffel in Serviette mit Hafen 
 
    Machen Sie ein feines Mirepoix Blond in Butter und fügen Sie 500 g ungeschälte, aber sehr gut gebürstete Zuchttrüffel hinzu. 
Mit einem Glas Madeira, Portwein oder Champagner ablöschen, mit Salz und Pfeffer bestreuen, die Form abdecken und die Trüffel im Ofen garen. 
Die Trüffel aus der Form nehmen und in eine gefaltete Serviette legen. 
Die Kochflüssigkeit um 3/4 reduzieren, einen Löffel Fleischbrühe hinzufügen, vom Herd nehmen und ein großes Stück Butter hinzufügen. 
Servieren Sie die Sauce separat, mit oder ohne Passieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Bierfondue 
 
    1/2 Liter dunkles Bier 
250 g Limburger Käse 
250 g Münsterkäse 
3 Esslöffel Speisestärke 
1 Teelöffel Senf 
1 Teelöffel Kreuzkümmel 
400 g Roggenbrot 
 
    Das Bier in einem Topf erhitzen. 
Den Käse in Stücke schneiden, zum Bier geben und weiterrühren, bis der Käse geschmolzen ist. 
Aus der Speisestärke mit dem Senf, dem Kreuzkümmel und etwas Wasser einen glatten, dicken Brei machen und zum Bierfondue geben. 
Unter Rühren zum Kochen bringen, dann die Hitze auf mittelhoch stellen. 
Das Roggenbrot in fingerdicke Scheiben schneiden, in Quadrate schneiden und auf einer Servierplatte anrichten. 
Einen Fonduetopf mit dem Bierfondue füllen und auf eine Herdplatte stellen. 
Mit den Roggenbrotquadraten servieren und auf einer Gabel steckend in das Fondue dippen. 
Trinken Sie dazu frischen Weißwein oder dunkles Bier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Chicorée auf flämische Art 
 
    800 g Chicorée 
2 Esslöffel Butter 
1 Zitrone 
1 Tasse Brühe 
Pfeffer, Salz 
 
    Chicorée-Sträucher waschen, abtropfen lassen, den bitteren Teil mit einem scharfen Messer abschneiden und die Sträucher in einen angefeuchteten Römertopf geben. 
Brühe mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz verrühren und über den Chicorée gießen. 
Legen Sie den Deckel auf die Form, stellen Sie sie in einen kalten Ofen, stellen Sie den Ofen auf 220 °C ein und schmoren Sie den Chicorée für ± 30 Minuten, bis er weich und weich ist. 
Servieren Sie dieses Gericht mit Kartoffelpüree und gekochten Schinkenröllchen. 
 
    Variationen: Mischen Sie 1 Tasse (saure) Sahne mit 1 Tasse geriebenem Käse und gießen Sie diese Mischung über den Chicorée. 
Oder: Die Sauce mit Curry scharf abrunden. 
Oder: Den Chicorée großzügig mit gehacktem Rohschinken bestreuen. 
Oder: Geben Sie dem gekochten Chicorée eine braune Kruste. 
 
    Chicorée mit Schinken: 
Wickeln Sie jeden Endivienstrauch vor dem Schmoren in eine Scheibe Kochschinken. 
Die Soße mit geriebenem Käse andicken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Saucen 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpen rot 
 
    1 Flasche De Koninck 
3 dl Fischbrühe 
3 dl Crème 
Frache 3 dl Pommodore (dicker Tomatensaft) 
3 dl Schlagsahne 
1 Esslöffel Basilikumpaste oder Pesto 
 
    Erhitzen Sie den Fischfond und die Flasche Ale-Bier in einer Pfanne (Alternativen sind zum Beispiel Vieux Temps, Grolsch Amber, Special Palm und Classic 1628 van 3 Hoefijzers). 
Etwas reduzieren lassen, Crème frache zugeben und weiter reduzieren lassen. 
Den Pommodore und die Schlagsahne zugeben und weiter einkochen, bis die Sauce dickflüssig ist. 
Kurz vor dem Servieren je nach Geschmack Basilikumpaste (oder Pesto) hinzufügen. 
 
    Diese Sauce passt hervorragend zu Fisch, Garnelen oder Muscheln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Essigsoße I 
 
    3 EL Essig 
1 EL Zitronensaft 
3 EL Öl 
1 TL Senf 
Pfeffer, Salz 
25 g Petersilie 
Schnittlauch 
 
    Essig, Zitronensaft, Öl und Senf verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Petersilie und Schnittlauch putzen, waschen, abtropfen lassen und fein hacken. 
Die Essigsauce unter die gehackte Petersilie und den Schnittlauch rühren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Essigsoße II 
 
    6 EL Öl 
3 EL Estragonessig 
3 EL Wasser 
Pfeffer, Salz 
1 TL Senf 
50 g Petersilie 
1 Schalotte 
 
    Öl, Essig, Wasser und Senf verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Petersilie und Schalotte putzen und waschen. 
Die Schalotte sehr fein hacken und die Petersilie hacken. 
Alles zusammen geben und nochmals sehr gut vermischen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bechamel 
 
    30 gr Butter 
35 gr Mehl 
1/2 Liter Milch 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Schmelze die Butter. 
Den Topf vom Herd nehmen und das Mehl unter Rühren hinzugeben. 
Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und die Milch in kleinen Mengen unter das Mehl rühren. 
Lassen Sie es kochen. 
Mit den Kräutern würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bocholter Blondine 
 
    3 Schalotten 
1 Flasche Bocholter Kwik 
150 gr Butter 
30 gr Mehl 
3 1/2 dl Schlagsahne 
brauner Zucker 
Petersilie 
 
    Die fein gehackten Schalotten zusammen mit der Hälfte des blonden belgischen Biers (das kann zum Beispiel auch Seasons, Jupiler oder Stella Artois sein) leicht reduzieren lassen. 
Unter Rühren das restliche Bier hinzugeben. 
Die Butter in Würfeln unter ständigem Rühren dazugeben und die Sauce aufkochen lassen. 
Das Mehl mit der Sahne mischen und diese Mischung zur Sauce geben. 
Rühren Sie weiter und lassen Sie es köcheln, bis eine schöne dicke und weiche cremige Sauce entsteht. 
Mit Salz, Pfeffer und, falls das Bier zu bitter schmeckt, mit etwas Puderzucker abschmecken. 
Die Soße mit gehackter Petersilie abschließen. 
 
    Diese Sauce ist ziemlich neutral und passt zu fast allem. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Preiselbeer- und Johannisbeergelee 
 
    (4 Gläser à 500 g) 
 
    2 kg Preiselbeeren 
1 kg Johannisbeeren 
das Gewicht des Saftes in feinem Zucker 
 
    Die Beeren waschen und bei starker Hitze aufplatzen lassen. 
absieben, den Saft mit dem Zucker in eine Pfanne geben, unter Rühren aufkochen und 5 Minuten kochen lassen. 
Konsistenz prüfen, abschöpfen und das Gelee in Gläser füllen. 
Tipp: Geben Sie zu Beginn der Garzeit eine Zimtstange hinzu. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Tolle Butter 
 
    1/2-1 Liter Wasser 
100 gr Butter 
Pfeffer, Salz 
 
    Erhitze das Wasser. 
Butter glatt rühren. 
Nun das warme Wasser in kleinen Mengen in die Butter einrühren. 
Die Mischung sollte gleichmäßig werden und Mayonnaise ähneln. 
Pfeffer und Salz separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsesoße 
 
    30 gr Butter 
35 gr Mehl 
1/2 Liter Milch 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
50 gr geriebener Käse 
 
    Eine Béchamelsauce zubereiten. 
Durch Zugabe von 50 g geriebenem Käse Ihrer Wahl wird aus der Béchamelsauce eine Käsesauce. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Alte braune Kreuzkümmelsauce 
 
    1 Flasche Oud Bruin 
3 dl Brühe 11/2 
Esslöffel Kummelbutter
  
 
    Rühren Sie die Kruste (von Fleisch oder Fisch) mit einem kleinen Teil des Backfetts, indem Sie langsam die Flasche Bier bei schwacher Hitze hinzufügen und ständig umrühren. 
Erhöhen Sie die Hitze auf eine hohe Stufe, fügen Sie die Brühe und den Kreuzkümmel hinzu und lassen Sie die Sauce auf die gewünschte Menge reduzieren. 
Die Soße mit kalter Butter abschließen. 
 
    Diese Sauce passt gut zu würzigem Schweinefleisch, Lamm, Wild und kräftigem Fisch. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pfeffer sauce 
 
    1 Zwiebel 
2 Möhren 
1 dl Weißwein 
1 dl Estragonessig 
30 g Butter 
35 g Mehl 
1/2 Liter Brühe 
Salz, gemahlener Thymian 
1 kleine Dose Pfefferkörner in eigener Flüssigkeit 
 
    Die Zwiebel putzen, waschen und fein hacken. 
Karotten putzen, waschen und in grobe Stücke schneiden. 
Gießen Sie den Wein und den Essig in eine Pfanne, fügen Sie die Karotten und die Zwiebel hinzu und lassen Sie alles ± 10 Minuten köcheln. 
Butter schmelzen und braun werden lassen. 
Das Mehl unter Rühren hinzugeben und ebenfalls bräunen lassen (so entsteht eine braune Mehlschwitze). 
Brühe unter Rühren in die Mehlschwitze gießen und aufkochen. 
Nun das Gemüse und die Flüssigkeit in die Sauce geben und die Kräuter hinzugeben. 
Die Menge der hinzugefügten Pfefferkörner (von 1 Esslöffel bis zum gesamten Inhalt der Dose) bestimmt den Geschmack der Sauce. 
Bei schwacher Hitze weitere 10 Minuten köcheln lassen. 
Entfernen Sie die Karotten vor dem Servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Scharfe Sauce 
 
    1 Zwiebel 
30 g Fett 
35 g Mehl 
1/2 Liter Brühe 
1 süßsaure Gewürzgurke 
2 Esslöffel Gewürzgurken 
Cayennepfeffer, Salz 
Lorbeerblatt 
25 g Petersilie 
 
    Die Zwiebel putzen, waschen und fein hacken. 
Das Fett erhitzen und die Zwiebel darin anbraten. 
Den Topf vom Herd nehmen und das Mehl unter Rühren hinzugeben. 
Brühe angießen und aufkochen lassen. 
Die Gurke in Stücke schneiden. 
Gurkenscheiben, Essiggurken und Kräuter dazugeben und gut umrühren. 
Petersilie waschen, hacken und über die Soße streuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Essiggurke 
 
    8 Esslöffel Essiggurken 
2 dl Mayonnaise 
2 dl Joghurt 
Paprikapulver 
 
    Gurken, Mayonnaise und Joghurt sehr gut vermischen und die Sauce mit Paprikapulver abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sahnesauce 
 
    Béchamelsauce im Verhältnis: 
35 g Mehl 
30 g Butter 
1/2 Liter Milch 
 
    1 dl Sahne 
Pfeffer, Salz, Muskat 
Zitronensaft 
 
    Béchamelsauce zubereiten. 
Pfanne vom Herd nehmen, Sahne in die Sauce rühren und mit den Kräutern abschmecken. 
Die Sauce zum Kochen bringen und vor dem Servieren ein paar Tropfen Zitronensaft einrühren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Saint-Hubertus-Sauce 
 
    Aus Wildresten einen feinen Sud machen und mit Rodenbacher Bier und Kalbsfond aufgießen. 
Salz, Pfeffer und eine Prise Zucker dazugeben und 1 Stunde ruhen lassen. 
Bei Bedarf die Sauce mit weicher Butter andicken. 
Die Sauce abseihen und 1 Esslöffel Johannisbeergelee, 1 Glas Portwein, 1/2 Löffel Senf, den Saft einer 1/2 Zitrone und 1 Teelöffel gehackten Ingwer hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schalottensauce 
 
    8 Schalotten 
50 g Butter 
3 dl Brühe 
Pfeffer, Salz 
2 Teelöffel Kartoffelmehl 
2 Esslöffel Essig 
 
    Schalotten putzen, waschen und fein hacken. 
Die Butter schmelzen und die Schalotten anschwitzen; lass sie hellbraun färben. 
Brühe hinzugeben und aufkochen lassen. 
Salz und Pfeffer hinzufügen. 
Das Kartoffelmehl mit dem Essig mischen und unter Rühren in die Sauce geben. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Salatdressing auf flämische Art 
 
    25 g Kerbel 
1 Zwiebel 
1 Knoblauchzehe 
2 hart gekochte Eigelb 
3 EL Olivenöl 
1 EL Essig 
1 EL Zitronensaft 
Pfeffer, Salz 
1/8 Liter Sahne 
 
    Den geputzten Kerbel fein hacken. 
Die geputzte Zwiebel und die Knoblauchzehe sehr fein hacken. 
Das hart gekochte Eigelb zerdrücken. 
Öl, Zitronensaft und Essig verrühren und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Die fein zerstoßenen Eigelbe, die gehackte Zwiebel und den Knoblauch sowie den Kerbel unter Rühren untermischen. 
Die Sahne ohne Zucker steif schlagen und unter das Salatdressing heben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Speck-Sauce 
 
    1 Stück Bauchspeck 
1 Zwiebel 
21/2 dl Wasser 
Pfeffer, Salz 
10 g Kartoffelmehl 
2 EL Estragonessig 
1 EL Wasser 
 
    Den Speck in Würfel schneiden und bei schwacher Hitze in eine Pfanne geben, um das Fett zu schmelzen. 
Die geputzte Zwiebel fein hacken. 
Die Zwiebel zum Speck geben und anschwitzen. 
Nun das Wasser sowie Salz und Pfeffer hinzugeben. 
Das Kartoffelmehl mit dem Estragonessig und 1 EL Wasser mischen und unter Rühren hinzugeben. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Remoulade 
 
    1/2 Liter Mayonnaise 
2 sehr fein gehackte Gurken 
1 Esslöffel Kapern 
2 Esslöffel gehackte Petersilie 
2 Esslöffel gehackter Schnittlauch 
 
    Alle Zutaten miteinander vermischen und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
Köstlich zu Pommes, aber auch zu kalten Krusten- und Schalentieren, Aufschnitt und Salaten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Tomatensauce 
 
    1/2 kg frische Tomaten 
20 g Butter 
1 Zwiebel 
Paprika, Salz 
Thymian, Lorbeerblatt, Oregano, Rosmarinpulver 
21/2 dl Wasser 
15 g Kartoffelmehl 
1/2 dl Wasser 
 
    Tomaten waschen, schälen und in Stücke schneiden. 
Schmelze die Butter. 
Die geputzte Zwiebel fein hacken und in der Butter anschwitzen. 
Die Tomaten und die Kräuter zugeben. 
21/2 dl Wasser zugeben und bei schwacher Hitze köcheln lassen, bis alles gar ist. 
Soße fein hacken. 
Den Topf wieder auf den Herd stellen und die Sauce erneut zum Kochen bringen. 
Das Kartoffelmehl mit 1/2 dl Wasser mischen und unter Rühren zur Tomatensauce geben. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Trappistensauce 
 
    150 g Butter 
1 Flasche Trappistenbier 
2 Esslöffel brauner Zucker 
1 Esslöffel Mehl 
1 Esslöffel Butter 
 
    Die Butter schmelzen, die Flasche Trappistenbier unter Rühren einfüllen und die Sauce zum Kochen bringen. 
Nehmen Sie einen Topf mit schwerem Boden, schmelzen Sie den Zucker darin und rühren Sie mit einer Gabel um, bis der Zucker karamellisiert ist. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und die Trappistensauce unter Rühren zu einer glatten Masse gießen. 
Die Soße etwas reduzieren lassen und mit dem mit 1 EL Butter vermengten Mehl binden. 
 
    Diese reichhaltige Sauce passt gut zu würzigem Fleisch und kräftigem Fisch. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zwiebelmarmelade 
 
    1 kg rote Zwiebeln 
Butter 
± 600 g Puderzucker 
Rotwein 
Sherryessig 
Pfeffer, Salz 
± 2 Esslöffel Rosinen 
 
    Zwiebeln in Ringe schneiden, in etwas Butter andünsten und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Zucker und Rosinen dazugeben und mit Rotwein anfeuchten, bis die Zwiebeln knapp bedeckt sind. 
Den Topf schließen und etwa 30 Minuten köcheln lassen. 
Fügen Sie einen guten Schuss Essig hinzu und lassen Sie es weitere ± 30 Minuten kochen, diesmal jedoch ohne Deckel. 
Die Marmelade abkühlen lassen und in Marmeladengläser füllen. 
Sie können diese Marmelade lange im Kühlschrank aufbewahren. 
Köstlich zu Pastete, kaltem weißem Fleisch (Huhn, Pute) und mit einer 
großzügigen Scheibe Schinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Velouté-Sauce 
 
    50 gr Butter 
50 gr Mehl 
1/2 Liter Brühe 
Pfeffer, Salz, Muskat 
 
    Schmelze die Butter. 
Den Topf vom Herd nehmen und das Mehl einrühren. 
Den Topf wieder auf den Herd stellen und die Brühe unter Rühren hinzugeben. 
Gut aufkochen lassen. 
Mit den Kräutern würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Pommes-Sauce 
 
    Ein hartgekochtes, abgekühltes Ei schälen und in kleine Würfel schneiden. 
2 Essiggurken fein hacken. 
11/2 dl Pommes-Frites-Sauce, das Ei und die Gewürzgurken in einer Schüssel verrühren und 
1/4 Tüte Schnittlauch darüber fein hacken. 
Pommessauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämisches Salatdressing 
 
    2 hart gekochte Eigelb 
1 EL Zitronensaft 
1 EL Essig 
3 EL Olivenöl 
1 kleine fein gehackte Zwiebel 
1 fein gehackte Knoblauchzehe 
25 g fein gehackter Kerbel 
1/8 Liter halbfeste Schlagsahne 
Salz, Pfeffer 
 
    Eigelbe fein pürieren. 
Zitronensaft und Essig in einer Schüssel mit dem Olivenöl mischen. 
Eigelbpüree, Zwiebel-Knoblauch-Splitter und Kerbel unterschlagen. 
Schlagsahne unter die Masse heben und das Dressing mit Salz und Pfeffer abschmecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Warme saure Soße 
 
    21/2 dl Brühe oder Kochflüssigkeit vom Gemüse, mit dem die Sauersauce serviert wird 
2 
TL Kartoffelmehl 
4 EL Estragonessig 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Kochflüssigkeit oder Brühe zum Kochen bringen. 
Das Kartoffelmehl mit dem Essig mischen und unter Rühren in die kochende Brühe geben. 
Lassen Sie es kochen. 
Mit den Kräutern würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   


  
 

 Weiße Sauce oder Milchsauce 
 
    30 gr Butter 
25 gr Speisestärke 
3 dl Milch 
Pfeffer, Salz, Muskatnuss 
 
    Optional: 
1 Teelöffel Senf 
1 Eigelb 
 
    Schmelze die Butter. 
Den Topf vom Herd nehmen und unter Rühren die Speisestärke hinzugeben. 
Den Topf wieder auf den Herd stellen und die Milch unter Rühren hinzugeben. 
Gut aufkochen lassen. 
Mit den Kräutern würzen. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und bei Bedarf Senf und/oder Eigelb hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brei 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Angelus Bierbrei 
 
    1/4 Liter Schlagsahne 
35 g Zucker 
2 Eigelb 
10 g Vanillezucker 
1/4 Teelöffel Zimt 
1 Teelöffel Speisestärke 
Obst nach Wahl 
1 Flasche (Frucht-)Bier 
 
    Die Sahne mit dem Zucker in einer Pfanne erhitzen. 
Aus Eigelb, Vanillezucker, Zimt und einem Schuss Bier eine Paste herstellen und diese Mischung unter Rühren mit einem Kochlöffel in die warme Sahne geben. 
Die Pfanne wieder auf den Herd stellen und unter Rühren eine Weile kochen lassen. 
Dann das restliche Bier vom Herd zugeben und im Kühlschrank abkühlen lassen. 
Füllen Sie einen tiefen Teller mit den Früchten und stellen Sie diesen ebenfalls in den Kühlschrank. 
Vor dem Servieren reichlich Biersuppe über die Früchte geben. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bierbrei aus den Kempen 
 
    1 Flasche braunes Tafelbier 
1/2 Liter Milch 
120 g Zucker 
80 g Maisstärke 
 
    Das Bier mit der Milch aufkochen. 
Den Zucker zugeben und kurz aufkochen lassen. 
Mit der aufgelösten Speisestärke binden und gut aufkochen lassen. 
 
    Dieser Brei wurde hauptsächlich im Winter und kurz vor dem Schlafengehen zubereitet und verzehrt. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Knabberbrei 
 
    Je 1 Liter mit 
4 Zwieback oder 3 Scheiben Brot 
brauner Zucker oder Kandiszucker 
 
    Milch aufkochen und Zwieback oder Brot in die Milch krümeln. 
Bei schwacher Hitze 5 Minuten unter Rühren köcheln lassen. 
Porridge mit Zucker servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gorte-Brei 
 
    100 gr Graupen 
1 Liter Buttermilch 
Kandiszucker 
 
    Die Gerste 4 Stunden in Wasser einweichen und abtropfen lassen. 
Die Buttermilch aufkochen, die eingeweichte Gerste darüber streuen und bei schwacher Hitze 1 1/2 Stunden köcheln lassen. 
Den Zucker separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Haferbrei 
 
    1 Liter Milch 
80 gr 
Haferflockenzucker 
 
    Die Milch zum Kochen bringen, die Haferflocken unter Rühren hinzugeben und 5 Minuten köcheln lassen, dabei aber weiterrühren. 
Den Zucker separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buttermilch mit Äpfeln auf flämische Art 
 
    1 Päckchen Vanillepudding 
1 Esslöffel Speisestärke 
3 kleine Äpfel 
11/2 Liter Buttermilch 
75 gr Zucker 
 
    Pudding und Speisestärke mit etwas Buttermilch in einer Tasse verrühren. 
Die Äpfel in sehr dünne Scheiben schneiden. 
Die Buttermilch in einen Topf geben und aufkochen lassen. 
Die Puddingmischung unter Rühren zugeben, die Apfelspalten zugeben und 10 Minuten köcheln lassen. 
Den Zucker separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buttermilch mit Rosinen auf flämische Art 
 
    150 g Rosinen 
11/2 Liter Buttermilch 
160 g Speisestärke 
1 Eigelb 
1 Eiweiß 
Zucker nach Geschmack 
 
    Die Rosinen 12 Stunden in Wasser einweichen und abtropfen lassen. 
Speisestärke mit etwas kalter Buttermilch verrühren. 
Die Buttermilch aufkochen, die Rosinen dazugeben und die verdünnte Maizena unter Rühren hinzugeben. 
Lassen Sie es weitere 10 Minuten kochen. 
Den Topf vom Herd nehmen und das geschlagene Eigelb unterrühren. 
Das Eiweiß steif schlagen, in eine Suppenterrine gießen und den Brei unterrühren. 
Mit Zucker würzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buttermilchsuppe mit Pflaumen 
 
    10 getrocknete Pflaumen 
3 Esslöffel Speisestärke 
1 Liter Buttermilch 
100 g Zucker 
 
    Die Pflaumen mindestens 12 Stunden in Wasser einweichen und abtropfen lassen. 
In einer Tasse die Speisestärke mit etwas Buttermilch verrühren. 
Die Buttermilch aufkochen, dann die Maizena untermischen und die Pflaumen dazugeben. 
Unter ständigem Rühren erneut aufkochen. 
Den Zucker separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Milchsuppe 
 
    50 g Kartoffelmehl 
1 Liter Buttermilch 
2 Päckchen Vanillezucker 
30 g Kandissirup 
30 g Kandiszucker 
1 Scheibe Brot 
 
    Mischen Sie das Kartoffelmehl mit einer Tasse kalter Buttermilch. 
Die Buttermilch aufkochen, das vorbereitete Kartoffelmehl und den Vanillezucker zugeben und unter Rühren nochmals aufkochen. 
Dann den Kandiszucker und den Kandisirup sowie das zerbrochene Brot hinzufügen. 
Weitere 5 Minuten kochen, aber weiter rühren. 
Heiß servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Milchreis nach Art von Breughels 
 
    130 g Reis 
50 g Butter 
1/2 Liter Wasser 
1/2 Liter Milch 
100 g Zucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 Prise Salz 
50 g Vanillepuddingpulver 
 
    Den Reis mit Wasser abspülen und abtropfen lassen. 
Die Butter schmelzen und den Reis unterrühren. 
Fügen Sie das Wasser hinzu und lassen Sie es kochen. 
Nach 15 Minuten die Milch hinzugeben und bei schwacher Hitze köcheln lassen. 
Dann Zucker, Vanillezucker und Salz zum Reis geben. 
Den Vanillepudding mit etwas Milch zubereiten und unter Rühren in den Reis gießen. 
Gießen Sie den Brei in eine flache Schüssel und lassen Sie ihn an einem kalten Ort abkühlen. 
Mit braunem Zucker servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Milchreis auf flämische Art 
 
    1 Liter Milch 
250 g Dessertreis 
2 Päckchen Safran oder 2 kleine Gläschen Safranpulver 
125 g Zucker 
1 Vanilleschote 
brauner Zucker 
 
    Den Reis in kaltes Wasser geben und 1 Minute kochen lassen. 
Unter fließendem kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen. 
Den abgetropften Reis in die kochende Milch geben und 15 Minuten bei schwacher Hitze kochen lassen. 
Regelmäßig mit einem Holzlöffel umrühren, um ein Anbrennen zu vermeiden. 
Während des Garens die Vanilleschote und den Safran hinzugeben und am Ende der Garzeit den Zucker einstreuen. 
Mit einem Holzlöffel weiter rühren. 
Den noch flüssigen Milchreis mit etwas Vanillepuddingpulver binden. 
Kalt rühren, eventuell in einem Eisbad. 
Gießen Sie das himmlische Essen auf Teller und servieren Sie es mit braunem Zucker und goldenen Löffeln. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Milchreis auf flämische Art II 
 
    125 g Reis 1 
1/2 Liter Milch 
2 Päckchen Vanillezucker 
2 Schachteln Safran 
1 Zimtstange 
2 Eigelb 
 
    Den Reis mit Wasser abspülen und abtropfen lassen. 
Spülen Sie die Pfanne mit kaltem Wasser aus. 
Den Reis mit der Milch beträufeln, Zimt, Safran und Vanillezucker zugeben und unter gelegentlichem Rühren aufkochen. 
Köcheln lassen, bis alles gut gekocht ist und die Milch verdampft ist. 
Jetzt die Eigelbe aufschlagen. 
Den Brei vom Herd nehmen und die Eigelbe unter Rühren hinzugeben. 
Das Porridge in eine große Schüssel geben und abkühlen lassen. 
Mit braunem Zucker bestreuen oder separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Reissuppe 
 
    40 g Reis 
1 Liter Milch 
1 Päckchen Vanillezucker 
Kandiszucker 
 
    Waschen Sie den Reis in kaltem Wasser. 
Den Reis in eine Pfanne knapp unter Wasser geben und 1 Minute kochen. 
Dann gut abtropfen lassen und den Reis abspülen. 
Bringen Sie die Milch zum Kochen und fügen Sie den Reis hinzu. 
25 Minuten kochen lassen und dann den Vanillezucker unter Rühren untermischen. 
Kandiszucker separat servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Milchreis mit braunem Zucker 
 
    11/2 Liter Milch 
Stück Zitronenschale 
200 g Dessertreis 
1 Tüte Safran 
brauner Kandiszucker 
 
    Die Milch mit der Zitronenschale zum Kochen bringen und den gewaschenen Reis hinzugeben. 
Lassen Sie den Brei ± 1 Stunde leicht kochen und rühren Sie gelegentlich um. 
Einige Minuten vor Ende der Garzeit die Safranfäden hinzugeben 
. 
Den warmen Milchreis auf Dessertteller verteilen und im Kühlschrank fest werden lassen. 
Mit braunem Zucker servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Desserts und Gebäck 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Erdbeercreme 
 
    1/2 kg Erdbeeren 
100 g Quark 
80 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
2 Eier 
1 Zitrone 
1/4 Liter Sahne 
40 g Puderzucker 
2 dl Wasser 
100 g Zucker 
10 Erdbeeren 
 
    Die 1/2 kg Erdbeeren putzen, abtropfen lassen und dann pürieren 
. 
Den Hüttenkäse mit 80 g Zucker, dem Vanillezucker, 2 Eigelb und dem Zitronensaft verrühren. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Das Erdbeerpüree zugeben und gut vermischen. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und ebenfalls unter die Soße heben. 
Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und unter das Püree heben. 
Die Schüssel für mindestens 2 Stunden in den Kühlschrank stellen. 
Aus 2 dl Wasser und 100 g Zucker einen Sirup zubereiten und abkühlen lassen. 
Die 10 Erdbeeren putzen und in den lauwarmen Zuckersirup dippen. 
Die Erdbeercreme in kleine Schälchen spritzen und die Erdbeeren als Garnitur darauf setzen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Erdbeerschaum auf Waasland-Art 
 
    1/2 kg Erdbeeren 
100 g Puderzucker 
4 dl Sahne 
30 g Mandelsplitter 
 
    Erdbeeren waschen. 
Die Hälfte der Erdbeeren nehmen, in eine Glasschale geben und mit der Hälfte des Puderzuckers bestreuen. 
Die restlichen Erdbeeren pürieren und mit 2 dl Sahne und dem restlichen Puderzucker verrühren. 
Diese über die Erdbeeren gießen. 
Mandelblättchen rösten. 
2 dl Sahne steif schlagen. 
Das Gericht mit der Schlagsahne garnieren und die Mandeln darauf legen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aprikosen-Flan 
 
    1 Dose Aprikosen 
1 Päckchen Vanillezucker 
einige Scheiben Blätterteig 
50 g Butter und etwas mehr zum Einfetten der Form 
1 Dose gezuckerte konzentrierte Milch 
2 Eier 
 
    Eine Form buttern und mit Blätterteig auslegen. 
Die Eier in einer Schüssel schlagen und den Vanillezucker und die konzentrierte Milch hinzufügen. 
Butter schmelzen und unter die Masse rühren. 
Die Mischung über den Teig gießen, die abgetropften Aprikosen darauf legen und den Flan im auf 200 °C vorgeheizten Backofen ± 30 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Aprikosenkuchen 
 
    Hefeteig 
 
    Für die Füllung: 
1/2 kg Aprikosen aus der Dose 
150 g Trockenkuchen 
2 Teelöffel Kartoffelmehl 
1/4 Liter Sahne 
40 g Puderzucker 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig wie unter „Pflaumenkuchen“ beschrieben zu. 
Eine Kuchenform mit Butter einfetten und mit etwas Mehl ausstäuben. 
Die Form mit dem Hefeteig auskleiden. 
Den Kuchen zerkrümeln und über den Teig streuen. 
Aprikosen darauf legen (Fruchtsaft aufheben). 
Den Kuchen im vorgeheizten Backofen bei 190°C 30 Minuten backen. 
Mischen Sie das Kartoffelmehl mit ein paar Löffeln Wasser. 
Den Fruchtsaft aufkochen, das vorbereitete Kartoffelmehl unter Rühren hinzugeben und den Kuchen damit bestreichen. 
Abkühlen lassen. 
Die Sahne mit dem Puderzucker steif schlagen und den Kuchen damit garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Pfannkuchen 
 
    Für den Crêpe-Teig: 
1 Liter Milch 
500 g Mehl 
3 Eier 
2 Eigelb 
eine Prise Salz 
5 g Zucker 
eine Prise Elixir d'Anvers 
80 g geschmolzene Butter 
 
    Für den Pudding: 
1 Liter Milch 
60 g Vanillepuddingpulver 2 
Eigelb 
2 Eiweiß 
125 g Zucker 
Puderzucker 
2 dl Elixir d'Anvers 
 
    Für den Crêpe-Teig Mehl, Eigelb und die Hälfte der Milch gut verrühren. 
Eventuelle Klümpchen herausrühren und den Teig mit Zucker, Salz und Elixir d'Anvers würzen. 
Die restliche Milch dazugeben, die Mischung durch ein Sieb passieren und die geschmolzene Butter hinzugeben. 
In einer Pfanne mit etwas Butter hauchdünne Pfannkuchen backen. 
Für den Pudding 3/4 Liter Milch zum Kochen bringen. 
Vanillepulver, Eigelb, Zucker und 1/4 Liter Milch verrühren. 
Geben Sie diese Zusammensetzung in die kochende Milch und lassen Sie sie kochen, bis ein fester, nicht zu dicker Pudding entsteht. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und mit einem großzügigen Schuss Elixir d'Anvers mit einem Holzlöffel unter den Pudding rühren. 
Crêpes mit dem Pudding füllen, zuklappen, mit Puderzucker bestreuen und nach Belieben mit einigen Tropfen Elixir d'Anvers bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Antwerpener Birnen in ihrem Frakje 
 
    1 kg Birnen 
1 Zimtstange 
200 g Wasser 
1/2 Liter warmes Wasser 
 
    Die Birnen sorgfältig waschen. 
Legen Sie sie zusammen mit dem Zucker und der Zimtstange in Wasser, lassen Sie den Deckel auf dem Kochtopf und lassen Sie die Birnen langsam dünsten, bis sie weich sind. 
Die geschmorten Birnen auf einem Teller anrichten. 
Die Sauce kurz auf die gewünschte Dicke einkochen lassen und über die Birnen gießen. 
Im Sommer schmecken diese Birnen köstlich zu Eis. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Äpfel in weiß 
 
    1/2 kg saure Äpfel 
25 g Zucker 
Vanillecreme 
2 Eiweiß 
40 g Puderzucker 
geriebene Schokolade oder Schokoladengranulat 
 
    Äpfel waschen, schälen, entkernen und in Scheiben schneiden. 
Die Scheiben in wenig Wasser und 25 gr Zucker gar dünsten und dann auf einer Platte anrichten. 
Die Vanillecreme darüber gießen. 
Eiweiß mit 40 g Puderzucker steif schlagen und auf die Vanillecreme geben. 
Mit der geraspelten Schokolade oder dem Schokoladengranulat abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Äpfel "im Frak" 
 
    30 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
500 g Mehl 
125 g Zucker 
3 Eier 
1 Esslöffel Rum 
1 Prise Salz 
Äpfel 
 
    Die Hefe in einer Tasse lauwarmer Milch auflösen. 
Den Rest der Milch erhitzen, bis sie lauwarm ist. 
Das Mehl unter Rühren in die Milch sieben und dann die aufgelöste Hefe hinzugeben. 
Dann Zucker, Eigelb, Rum und Salz hinzugeben und alles zu einem klumpenfreien Teig verrühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Den Teig 1 Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. 
Die Äpfel waschen, entkernen und in Scheiben schneiden. 
Das Öl in einer Bratpfanne erhitzen. 
Die Apfelspalten in den Teig tauchen und im Öl von beiden Seiten braun braten. 
Legen Sie die Apfelscheiben nach dem Backen auf eine Serviette, um das überschüssige Fett aufzusaugen. 
Mit braunem Zucker oder Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Äpfel im Ofen 
 
    4 Äpfel 
brauner Zucker 
50 gr Butter 
 
    Äpfel waschen, schälen und entkernen. 
In einer ofenfesten Form anrichten und die Vertiefung mit Zucker füllen. 
Butter in Würfeln darauf verteilen und im warmen Ofen ± 20 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Apfel Pfannkuchen 
 
    1/2 Liter Milch 
100 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
400 g selbstaufziehendes Mehl 
3 Eier 
4 Äpfel 
100 g Butter 
 
    Milch mit Zucker und Vanillezucker aufkochen und abkühlen lassen. 
Das Mehl sieben und unter Rühren die abgekühlte Milch hinzugeben. 
Eigelbe aufschlagen und unter den Teig rühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und ebenfalls unter den Teig heben. 
Die Äpfel schälen und in Scheiben schneiden. 
Die Butter in der Pfanne erhitzen und einen kleinen Teig hineingeben, der 3 Apfelscheiben enthält. 
Auf beiden Seiten langsam garen. 
Diese Apfelpfannkuchen werden normalerweise mit braunem Zucker serviert. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Apfelcreme 
 
    3 Äpfel 
3 EL Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
2 EL Wasser 
30 g Puddingpulver 
1/2 Liter Milch 
4 EL Zucker 
1 Ei 
2 dl Sahne 
 
    Die Äpfel waschen, schälen und in kleine Stücke schneiden. 
Die Äpfel mit dem Zucker und dem Vanillezucker im Wasser schmoren lassen und dann abkühlen lassen. 
Puddingpulver mit etwas kalter Milch verrühren. 
Die restliche Milch aufkochen und 4 EL Zucker und den vorbereiteten Pudding einrühren. 
Pfanne vom Herd nehmen, Eigelb einrühren und abkühlen lassen. 
Das Eiweiß und die Sahne steif schlagen. 
Die Apfelstücke, das steif geschlagene Eiweiß und die steif geschlagene Sahne zum Pudding geben. 
Den Pudding auf eine Schüssel geben und kalt stellen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Äpfel mit Rotwein 
 
    1 Flasche Rotwein 
6 gleiche Äpfel 
Groseille - 
Butter 
 
    Äpfel mit einem Tuch abwischen, Kerngehäuse entfernen, Äpfel schälen und in Scheiben schneiden. 
Den Rotwein und die Groseille um 1/3 reduzieren. 
Die Scheiben in Butter kurz anbraten und mit dem reduzierten Wein aufgießen. 
Lassen Sie es eine Weile kochen und dann abkühlen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Apfelkuchen 
 
    625 g Mehl 
375 g Butter 
21/2 dl Wasser 
1 Eigelb 
Salz 
11/2 kg Äpfel 
200 g Marillenmarmelade 
50 g Puderzucker 
 
    Für die Konditorcreme (11/2 Liter): 
12 Eigelb 
500 g Zucker 
200 g Mehl 
11/2 Liter Milch 
1 Vanilleschote 
 
    Bereiten Sie einen Kraftteig vor. 
Das Mehl auf den Tisch geben und in der Mitte eine Mulde machen. 
Butter, Wasser und eine Prise Salz in die Mitte geben. 
Mischen Sie die verschiedenen Zutaten nach und nach, bis Sie einen festen Teig erhalten, der nicht mehr an Ihren Händen klebt. 
 
    Konditorcreme zubereiten: 
Die Milch mit der Vanilleschote zum Kochen bringen. 
Mehl, Zucker und Eigelb mischen und die kochende Milch unter Rühren in die Eigelbmasse gießen. 
Die Masse unter Rühren zum Kochen bringen, weiter rühren und die Masse ± 2 Minuten weiterkochen lassen, bis sie dicklich geworden ist. 
Dann die Masse kalt rühren (zB auf Eis). 
 
    Die Äpfel schälen, vierteln, Kerne und Kerne entfernen und die Äpfel in mondförmige Scheiben schneiden. 
Den Teig auf einem bemehlten Tisch gleichmäßig zu einer dünnen Platte von ± 2 mm Dicke ausrollen und eine Kuchenform damit auslegen. 
Den Boden mehrmals mit einer Gabel einstechen und den Boden mit 100 g Aprikosenmarmelade bedecken. 
Mit einer dicken Schicht Konditorcreme bedecken und dann die Oberfläche kreisförmig und vollständig mit Apfelscheiben belegen. 
Die Apfelspalten mit Puderzucker bestreuen. 
Den Kuchen in die Mitte eines mäßig warmen Ofens (± 150 °C) stellen, bis die Oberfläche goldbraun ist. 
Legen Sie die Tarte auf ein Kuchengitter und glasieren Sie die Apfelscheiben, indem Sie sie mit geschmolzener Aprikosenmarmelade bestreichen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Assekoeken 
 
    Blätterteig 
Kristallzucker 
 
    Blätterteig zubereiten und 1/2 cm dick ausrollen. 
Aus dem Teig runde und ovale Stücke schneiden und eine Seite mit Kristallzucker bestreuen. 
Den Teig einstechen. 
Eine Backform buttern. 
Den Teig in einem auf 200 °C vorgeheizten Backofen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pudding 
 
    1 Liter Milch 
250 g Zucker 
4 Eier 
40 g Maismehl 
 
    Milch zum Kochen bringen. 
Den Zucker mit den Eiern und dem Maismehl schaumig schlagen. 
Dann unter Rühren etwas Milch in die schaumige Masse geben. 
Dann alles unter Rühren in die aufgekochte Milch gießen und unter Rühren aufkochen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Basilikum-Milchshake mit Vanille-Isoto und einem Campari-Hagebutten-Lutscher 
 
    Für den Basilikum-Milchshake: 
2 Handvoll Basilikum 
1 Hand Spinat 
2 dl Milch 
1 dl Sahne 
150 gr Vanillezucker 
6 Kugeln Vanilleeis 
 
    Für das Vanillerisotto: 
2 Esslöffel Butter 
1 Tasse Risottoreis 
1 aufgeschnittene Vanilleschote 
2 Tassen Wasser 
2 Tassen Milch 
3 Esslöffel Zucker 
1 Tasse Sahne 
2 Eigelb 
 
    Für den Campari Hagebuttenlutscher: 
1 dl Campari 
2 dl Hagebuttentee 
30 gr Zucker 
 
    Basilikum-Milchshake: 
Basilikum und Spinat einige Sekunden kochen und sofort abschrecken, indem man sie kurz unter eiskaltes Wasser hält. 
Spinat und Basilikum mit Milch, Sahne, Vanillezucker und Vanilleeis verrühren und die Masse sieben. 
 
    : 
Butter erhitzen, Reis darin dünsten und Vanilleschote hinzugeben. 
Milch und Wasser zusammen aufkochen und langsam in den Reis gießen. 
Die Hitze reduzieren, rühren, bis der Reis die Flüssigkeit vollständig aufgenommen hat, und den Zucker hinzufügen. 
Eigelb mit der Sahne verrühren, zum Reis geben und alles kochen lassen, bis der Reis die Sahne aufgenommen hat. 
 
    Campari Hagebutten-Lutscher: 
Campari, Hagebuttentee und Zucker mischen, diese Mischung in eine Lutscherform gießen und den Lutscher in den Gefrierschrank stellen. 
 
    Finish: 
Ein hohes Glas mit Vanillerisotto füllen, den Basilikum-Milchshake darauf geben und mit dem Lutscher abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bayerische Creme mit Erdbeeren 
 
    Machen Sie dieses Dessert einen Tag im Voraus. 
 
    Für die Sahne: 
7 Blatt Gelatine 
1/2 dl Wasser 
1/2 dl Milch 
1/2 Stange Vanille 
1 Prise Salz 
4 Eigelb 
100 g Puderzucker 
 
    Für die Erdbeeren: 
4 dl frische Sahne 
30 g geschälte Pistazien 
750 g Erdbeeren 
1 EL Kirsch- oder Erdbeerlikör 
80 g feiner Zucker 
1 grüne Zitrone 
1 Päckchen Vanillezucker 
200 g Makronen 
 
    Sahne: 
Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Die Milch mit der halbierten Vanilleschote und dem Salz aufkochen. 
Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. 
Die Milch darüber gießen und eindicken lassen, dabei umrühren, ohne sie aufkochen zu lassen. 
Nimm die Pfanne vom Herd, falls die Sahne am Löffel kleben bleibt. 
Die Gelatineblätter auswringen, einzeln in die warme Sahne einrühren und alles gut verrühren. 
Nun die Creme abkühlen lassen. 
Gelegentlich umrühren, aber die Sahne nicht fest werden lassen. 
Reinigen Sie die Erdbeeren und sparen Sie 250 g für die Dekoration. 
300 g Erdbeeren vierteln und mit dem Kirsch oder Likör übergießen. 
Mit 30 g Zucker bestreuen und mit Zitronensaft beträufeln. 
Die restlichen Erdbeeren mischen und mit 50 g Zucker zu einem Fondue verrühren. 
Langsam erhitzen und umrühren, um den Zucker aufzulösen. 
Dann abkühlen lassen und an einen kühlen Ort stellen. 
Die Hälfte der Sahne steif schlagen, den Rest für die Dekoration zurückbehalten. 
Die geschlagene Sahne unter die Sahne heben und die in Zucker und Kirschwasser mazerierten Erdbeerstücke und die grob gehackten Pistazien hinzufügen. 
Alles in einen Behälter mit dem Inhalt von ± 11/2 Liter Gießen füllen und bis zum nächsten Tag kühl stellen. 
Dann den Behälter zuerst in warmes Wasser tauchen und die Bavaroise ausgießen. 
Die restliche Sahne zusammen mit dem Vanillezucker steif schlagen und die Bavaroise damit bedecken. 
Die Makronen an den Seiten festkleben. 
Den Deckel mit den reservierten Erdbeerhälften dekorieren und über das Fondue gießen. 
Die Bavaroise gut kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Brotkuchen mit Früchten 
 
    Rundherum 4 Scheiben Weißbrot schneiden. 
2 Eier mit 1/2 dl Milch verquirlen und das Brot darin wälzen. 
2 Kreise in eine feuerfeste Form geben, mit einer Mischung aus 1 EL Rosinen, 1 EL Johannisbeeren, 1 EL kandierten Schalen und 1 EL Fruchtkompott belegen und mit den anderen Kreisen bedecken. 
Gießen Sie die restliche Flüssigkeit darum. 
Die Tarte im vorgeheizten Backofen bei 180°C ca. 10 Minuten goldbraun backen. 
Bestreuen Sie sie mit Puderzucker. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgischer Marmorkuchen 
 
    (12 Scheiben) 
 
    200 g Butter 
4 Eier 
1/2 Päckchen Mix für Vanillekuchen (Packung mit 500 g) 
3 Esslöffel Milch 
1/2 Päckchen Mix für Gewürzkuchen (Packung mit 500 g) 
1 Esslöffel Honig 
2 Teelöffel Keksgewürze 
1 Esslöffel brauner Zucker 
1 Teelöffel Zimt 
2 Esslöffel Puderzucker 
eine gefettete 11/2 Liter Kuchenform 
 
    Backofen auf 150°C vorheizen. 
100 g Butter mit 2 Eiern, der Vanillekuchenmischung und 2 EL Milch cremig schlagen. 
± 4 Minuten schlagen und dann den Teig in die Form geben. 
Die restliche Butter mit 2 Eiern, der Gewürzkuchenmischung, 1 EL Milch, dem Honig, den Keksgewürzen und dem braunen Zucker schaumig schlagen. 
Für ± 4 Minuten schlagen und auch diesen Teig in die Form geben. 
Den Kuchen im Ofen 65-75 Minuten backen, bis er goldbraun und durchgebacken ist. 
Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und mit Zimt und Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Belgische Waffeln 
 
    500 g Mehl 
250 g zerlassene Butter 
250 g Streuzucker 
4 Eier 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 Päckchen Backpulver 
1 Prise Salz 
 
    Alle Zutaten in einer Schüssel verrühren; Zum Schluss die geschmolzene und leicht abgekühlte Butter hinzugeben. 
Geben Sie etwas Teig in das Waffeleisen, schließen Sie es und backen Sie die Waffeln, bis sie hellbraun und gar sind. 
Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und mit Puderzucker servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bierpfannkuchen mit Dikkenek 
 
    3 Eier 
12 cl Dikkenek-Bier 
4 Esslöffel Rapsöl 
2 dl Milch 
4 cl Hasselt-Genever 
250 g Mehl 
2 Teelöffel Backpulver 
1 Teelöffel Salz 
2 Esslöffel Zucker 
Muskatnuss 
 
    Bereiten Sie die Biermischung vor, indem Sie Eier, Dikkenek und Rapsöl zusammenschlagen. 
Dann die Milch zusammen mit dem Getreidejenever hinzugeben. 
Bereiten Sie die Mehlmischung vor, indem Sie Mehl, Backpulver, Salz, Zucker und eine Prise Muskat mischen. 
Die Biermischung in kleinen Mengen zur Mehlmischung geben und zu einem festen Teig schlagen. 
Decken Sie den Teig ab und lassen Sie ihn mehrere Stunden bei Raumtemperatur ruhen. 
Backen Sie die Pfannkuchen in einer niedrigen, flachen Pfanne und servieren Sie sie mit Zucker, Honig, Sirup (traditioneller Sirup aus Vrolingen!) und einem Dikkenek. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Bierwaffeln 
 
    15 g Hefe 
1/4 Liter Milch 
1/4 Liter Wasser 
125 g Butter 
500 g Mehl 
2 Eier 
1/8 Liter Bier 
1 Päckchen Vanillezucker 
1 Teelöffel Natron 
Puderzucker 
 
    Die Hefe in einer Tasse lauwarmer Milch auflösen. 
Milch, Wasser und Butter in einer Pfanne erhitzen und die Milch abkühlen lassen, bis sie lauwarm ist. 
Das Mehl unter Rühren in die Milch sieben. 
Eigelbe aufschlagen und zusammen mit Bier, Vanillezucker und Natron hinzufügen. 
Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Waffeleisen erwärmen und einfetten. 
Den Teig auf beiden Seiten braun anbraten. 
Mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Keks auf flämische Art 
 
    1 dl Milch 
250 g Zucker 
1 Prise Salz 
4 Eier 
125 g Butter 
250 g Mehl 
1 Teelöffel Backpulver 
nach Wahl: 125 g Rosinen, 100 g Kakao- oder Vanilleextrakt 
 
    Milch, Zucker und Salz in einer Schüssel mischen. 
Die Eier aufschlagen und in kleinen Mengen unter Rühren in die Milch geben. 
Butter in Sahne rühren. 
Mehl und Butter abwechselnd dazugeben. 
Alles zusammen mit dem Backpulver gut vermischen. 
Rühren, bis ein glatter Teig entsteht, und das Aroma hinzugeben. 
Eine Kuchenform ohne Zacken mit Butter einfetten und mit etwas Mehl ausstäuben. 
Darauf den Teig gießen. 
30 Minuten im vorgeheizten Backofen bei 190°C backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Blätterteig 
 
    1/2 kg Mehl 
1 Prise Salz 
100 g hochschmelzendes Fett 
2 dl Wasser 
300 g hochschmelzendes Fett 
 
    Das Mehl auf ein Holzbrett oder eine Arbeitsfläche sieben und das Salz hinzufügen. 
100 g Butter in Stücke schneiden und jedes Stück im Mehl wälzen. 
Unter Zugabe des Wassers zu einem gleichmäßigen Teig kneten. 
Eine Kugel formen und 30 Minuten an einem kühlen Ort ruhen lassen. 
Etwas Mehl auf die Arbeitsfläche und das Nudelholz sieben und den Teig 1/2 cm dick ausrollen. 
300 g Fett in Stücke teilen und auf der Hälfte des Teiges verteilen, jedoch nicht randnah. 
Falten Sie nun die Unterseite auf 2/3 der Höhe und falten Sie dann die Oberseite bündig mit der erhaltenen Unterseite. 
Den Teig mindestens 4 Stunden ruhen lassen. 
Den Teig mit geschlossenen Seiten an die Seiten legen und erneut zu einem Rechteck ausrollen. 
Falten Sie nun die Unterseite auf 2/3 der Höhe und falten Sie dann die Oberseite bündig mit der erhaltenen Unterseite. 
Den Teig weitere 15 Minuten ruhen lassen. 
Wiederholen Sie den Vorgang dann noch viermal (insgesamt sechsmal). 
Achten Sie darauf, dass die geschlossenen Seiten immer seitlich sind. 
Noch eine halbe Stunde ruhen lassen. 
Der Teig ist nun gebrauchsfertig. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buchweizenpfannkuchen mit Löwenzahn 
 
    Für das Gericht: 
300 g Mehl 
200 g Buchweizenmehl 
3 Eier 
50 g fein gehackte Löwenzahnblätter 
1 Liter Milch 
Butter 
 
    Für die Garnitur: 
Bratäpfel oder Birnen 
Apfel- oder Birnensirup 
brauner Zucker 
 
    Bereiten Sie den Teig vor. 
Pfannkuchen in Butter anbraten, mit Apfel- oder Birnensirup bestreichen und mit Bratapfel oder Birne toppen. 
Zusammenklappen und mit braunem Zucker bestreuen. 
Pfannkuchen warm servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buchweizenspeckkekse mit Sirup 
 
    500 g Buchweizenmehl 
25 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
1 Ei 
3-4 Esslöffel Zucker 
1/2 Liter Wasser 
Öl oder Schmalz 150 g sehr dünn 
geschnittener Specksirup
  
 
    Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Die Hefe in einer Tasse lauwarmer Milch auflösen (nehmen Sie den halben 1/2 Liter). 
Die aufgelöste Hefe in die Mulde gießen und mit etwas Mehl vermischen. 
Zucker und Ei dazugeben und Milch und Wasser unter Rühren hinzugeben. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Öl oder Schmalz in einer Bratpfanne erhitzen. 
Löffeln Sie eine Menge Teig in die Pfanne für einen sehr dünnen Pfannkuchen. 
Legen Sie eine Schicht Speck darauf und dann eine zweite Schicht Teig. 
Den Teig unten backen lassen, bis die Oberseite trocken ist. 
Dann den Pfannkuchen wenden und die zweite Seite anbraten. 
Mit Sirup servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Buchweizenpfannkuchen auf Kempens Art 
 
    1/2 kg Buchweizenmehl 
125 g Mehl 
25 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
1/2 Liter Wasser 
1 Prise Salz 
Butter zum Backen 
Sirup oder Marmelade 
 
    Mehl und Buchweizenmehl sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Die Hefe in einer Tasse warmer Milch auflösen und in die Mulde gießen. 
Mit dem Mehl mischen und das Salz hinzufügen. 
Dann die Milch und das Wasser hinzugeben und alles miteinander verrühren. 
Den Teig eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen lassen. 
Butter in einer Pfanne erhitzen und den Pfannkuchen braten, bis er oben trocken ist. 
Drehen Sie es um und bräunen Sie die zweite Seite. 
Mit Sirup oder Marmelade servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Butterkaramellen 
 
    50 g Butter 
150 g Honig 
150 g Puderzucker 
1 EL Vanillepudding 
1 Päckchen Vanillezucker 
etwas Öl 
 
    Die Butter schmelzen und den Honig hinzufügen. 
Nun den Zucker, den Vanillepudding und den Vanillezucker hinzugeben, umrühren und bei schwacher Hitze 15 Minuten köcheln lassen. 
Eine Marmorplatte mit etwas Öl bepinseln, die Mischung darüber gießen und einige Minuten abkühlen lassen. 
In Stücke schneiden und weiter aushärten lassen. 
Wenn die Karamellen gut fest sind, nehmen Sie sie vom Teller und trennen Sie sie bei Bedarf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Breughelischer Reiskuchen 
 
    (8 Personen) 
 
    Für einen Kuchen mit 22 cm Durchmesser und 4 1/2 cm Höhe: 
20 g Hefe 
10 g kalte Milch 
140 g Mehl 
130 g Butter 
1/2 Ei 
20 g Zucker 
2 g Salz 
Aprikosenmarmelade 
1/2 verquirltes Ei 
Eine kleine Dose Aprikose Hälften 
 
    Für den Reis: 
150 g Dessertreis 
1/2 Liter Milch 
125 g Zucker 
eine Prise Salz 
4 Eigelb 
2 Eiweiß 
25 g Kristallzucker (feiner Streuzucker) 
 
    Backofen auf 180°C vorheizen. 
Die Hefe in der Milch auflösen und den Reis in der Milch weich kochen. 
Zucker und Salz einrühren und die Eigelbe unter Rühren hinzufügen. 
Das Eiweiß mit dem Zucker schlagen und unter den Reis heben. 
Restliche Zutaten für den Kuchen zusammen mit der Hefelösung kurz verrühren; Achten Sie darauf, den Teig nicht zu lange zu bearbeiten. 
Rollen Sie es in einem Kreis mit einem Durchmesser von ± 33 cm dünn aus und bedecken Sie damit eine weitmaulige hohe Tortenform. 
Den Boden dünn mit Aprikosenmarmelade bestreichen und den Rand der Kuchenform mit der Hälfte des Ei bestreichen. 
Die Form fast bis zum Rand mit dem Reis füllen und die Aprikosen darauf legen. 
Den Kuchen bei 180°C 35-40 Minuten backen. 
Nicht zu lange backen lassen, denn der Kuchen soll cremig bleiben. 
Den Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 
Köstlich zu einer Tasse Kaffee oder Tee oder zu einem süßen Dessertwein. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Breughel-Pfannkuchen 
 
    1/2 kg Mehl 
20 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
100 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
1/2 Teelöffel Salz 
1/4 Liter Wasser 
3 Eier 
100 g Butter 
 
    Das Mehl in eine Schüssel sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Bereiten Sie die Hefe mit einer Tasse lauwarmer Milch zu und gießen Sie sie in die Vertiefung. 
Zucker, Salz und Vanillezucker auf das Mehl streuen. 
Milch und Wasser erhitzen. 
Schlagen Sie die Eier. 
Lauwarme Milch, Wasser und Eier in kleinen Mengen zum Mehl geben und alles miteinander verkneten, bis ein weicher Teig entsteht. 
Weiter schlagen, bis sich im Teig Luftblasen bilden. 
Die Butter schmelzen und unter Rühren zum Teig geben. 
Den Teig an einem warmen Ort in einem heißen Wasserbad 30 Minuten gehen lassen. 
Etwas Butter oder Öl schmelzen und heiß werden lassen. 
Etwas Teig in die Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun braten. 
Eine Schüssel erhitzen und die Pfannkuchen darauf legen. 
Mit Kandissirup, braunem Zucker oder Fruchtpüree servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brotpudding 
 
    1/2 Liter Milch 
1/2 kg altes Brot 
200 g Johannisbeeren 
150 g Marmelade Obst 
200 g brauner Zucker 
2 Eier 
3 Esslöffel Vanillepudding 
Zimtpulver 
Butter 
 
    Die Milch erhitzen und den Topf vom Herd nehmen. 
Das Brot zerkrümeln. 
Die Johannisbeeren und das Brot in der erhitzten Milch einweichen. 
Zucker und kandierte Früchte dazugeben und gut verrühren. 
Schlagen Sie die Eier und fügen Sie sie hinzu. 
Dann Vanillepudding und Zimt darüber streuen und alles gut vermischen. 
Eine feuerfeste Form buttern. 
Gießen Sie die Mischung hinein und backen Sie sie für 40 Minuten im auf 190 °C vorgeheizten Ofen. 
Servieren Sie den Pudding warm oder kalt, bestreut mit Puderzucker. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brotwaffeln 
 
    8 Brotscheiben 
150 g Butteröl 
150 
g brauner Zucker 
 
    Die Kruste vom Brot schneiden. 
Eine dicke Butterschicht auf die Brotscheiben geben. 
Das Waffeleisen erhitzen und einfetten. 
Das Brot auf beiden Seiten anbraten. 
Mit braunem Zucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Brotpudding 
 
    1 kg altbackenes Brot 
5 EL brauner Zucker 
5 EL Puderzucker 
4 Eier 
1 dl Milch 
1 TL Zimtpulver 
200 g Rosinen 
eine Prise Salz 
etwas Butter zum Einfetten der Form 
 
    Das Brot in eine große Schüssel geben. 
Gießen Sie etwas warmes Wasser darüber und lassen Sie es 2 Stunden einweichen. 
Anschließend durch ein Sieb streichen, um das gesamte Wasser herauszubekommen. 
Braunen Zucker, Puderzucker, geschlagene Eier, Milch, Zimt, Rosinen und Salz dazugeben und gut verrühren. 
Eine Brot- oder Kuchenform buttern. 
Den Teig hinzugeben und den Teig 60-80 Minuten im lauwarmen Ofen backen. 
 
    In einigen Rezepten wird ein Schuss Rum hinzugefügt. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Waffeln I 
 
    250 g Mehl 
5 Eigelb 
1 Teelöffel Puderzucker 
1 Prise Salz 
1 Päckchen Vanillezucker 
1/4 Liter Milch 
75 g Butter 
4 Eiweiß 
40 g Puderzucker 
1/4 Liter Schlagsahne 
 
    Das Mehl in eine Schüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Eigelbe hinzugeben. 
Puderzucker, Salz und Vanillezucker über das Mehl streuen und sehr gut vermischen. 
Die Milch erhitzen und die Butter darin schmelzen. 
Die Milch unter das Mehl rühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Das Waffeleisen erhitzen und einfetten. 
Die Waffeln von beiden Seiten goldbraun backen. 
Mit Puderzucker bestreuen. 
Schlagsahne separat hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Waffeln II 
 
    (± 32 Stück) 
 
    350 g Mehl 
30 g frische Hefe oder 1 EL Trockenhefe 
3 dl lauwarme Milch 
175 g zerlassene Butter 
Salz 
30 g Zucker 
2 EL abgeriebene Orangenschale 
2 EL Orangenblütenwasser oder Orangenlikör 
2 ganze und 4 aufgeschlagene Eier 
3 dl steif geschlagene Sahne 
geschmolzen geklärt * Butter 
 
    garnierung: 
vanillezucker, frisches obst und schlagsahne 
ein waffeleisen für dicke waffeln 
 
    Das Mehl in eine Schüssel geben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Die Hefe in der Milch auflösen, die Mischung in die Mulde auf dem Teig geben und gut verrühren. 
Den Teig zugedeckt an einem warmen Ort etwa 45 Minuten gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. 
Dann die Butter, eine Prise Salz, den Zucker, die Orangenschale, das Orangenblütenwasser und die 2 ganzen Eier unterrühren. 
Die Eigelbe und die steif geschlagene Sahne unter den Teig rühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Den Teig weitere 45 Minuten an einem warmen Ort gehen lassen, bis sich das Volumen verdoppelt hat. 
Ein Waffeleisen erhitzen, mit Butterschmalz bestreichen und eine 
Seite mit einem Löffel Teig füllen. 
Schließen Sie das Bügeleisen und drehen Sie es um (so dass der Teig auf die andere Seite läuft) und backen Sie die Waffel bei schwacher Hitze auf einer Seite für ± 3 Minuten, bis sie gelb ist. 
Drehen Sie das Waffeleisen um und backen Sie die andere Seite für ± 3 Minuten, bis sie gelb ist. 
Waffeln aus dem Bügeleisen nehmen (ggf. Ränder einschneiden) und auf einem mit Backpapier belegten Blech im Backofen bei 200°C warm halten. 
Alle Waffeln auf diese Weise backen. 
(Die Waffeln nicht übereinander auf das Backblech legen). 
Vor dem Servieren mit Vanille oder Puderzucker bestreuen und mit frischen 
Früchten und Schlagsahne toppen. 
Auch lecker mit Johannisbeergelee. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Waffeln III 
 
    6 kg Mehl 
3 kg Butter 
24 Eier 
3 Liter Milch 
4 Liter Wasser 
40 g Salz 
300 g Hefe 
 
    Schmelze die Butter. 
Die Eier mit einem Schneebesen schaumig schlagen. 
Die Hefe im lauwarmen Wasser auflösen. 
Alle Zutaten gut vermischen und den Teig gehen lassen. 
Fetten Sie ein Waffeleisen mit Öl ein, gießen Sie etwas Waffelteig auf eine Seite, drücken Sie das Bügeleisen zusammen und drehen Sie es sofort um, um eine gleichmäßige Waffel zu erhalten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brüsseler Waffeln mit Kirschen 
 
    75 g Butter 
3 Eier 
120 g Mehl 
1 Päckchen Vanillezucker 
1-2 dl Milch 
2 TL Salz 
1 Glas entkernte Kirschen (Nettogewicht 350 g) 
1 EL Zitronensaft 
1 TL Zimt 
2 EL Honig 
1 EL Kartoffelmehl 
1/2 Liter Schlagsahne 
1 EL Zucker 
1 EL Öl 
 
    Die Butter in einem Topf bei schwacher Hitze schmelzen und lauwarm abkühlen lassen. 
Die Eier über 2 Schüsseln trennen. 
Eigelb, Mehl, Vanillezucker und Milch in einer Küchenmaschine, einem Mixer oder einer Schüssel glatt rühren. 
Butter und Salz unter den Teig rühren und bis zur Verwendung beiseite stellen . 
Kirschen mit Saft, Zitronensaft, Zimt und Honig in einem Topf aufkochen. 
Das Kartoffelmehl mit 1 EL kaltem Wasser in einer Tasse glatt rühren. 
Diese unter Rühren zu den Kirschen geben und weiterrühren, bis eine leicht gebundene Soße entsteht. 
In einer Schüssel die Sahne mit dem Zucker steif schlagen. 
Kirschsauce und Schlagsahne bis zur Verwendung im Kühlschrank aufbewahren. 
In einer Schüssel das Eiweiß mit 1 Prise Salz steif schlagen und unter den Waffelteig heben. 
Das Waffeleisen erhitzen und mit Öl einfetten. 
Mit dem Teig 4 Waffeln backen (je nach Größe des Waffeleisens). 
Sofort servieren und Kirschsauce, Schlagsahne und ein Glas Kriek Lambiek hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schokoladenplätzchen mit Himbeerfondue 
 
    200 g dunkle Schokolade 
300 g Himbeeren (gefroren) 
Zucker nach Geschmack 
 
    Die Schokolade in kleine Stücke brechen und im Wasserbad sanft schmelzen lassen. 
Gut mischen, um eine glatte Creme zu erhalten. 
Ein oder mehrere Backbleche mit Alufolie auslegen und mit einem in Schokolade getauchten Pinsel kleine Scheiben von ± 2 mm Dicke formen. 
10 Minuten im Kühlschrank fest werden lassen. 
Anschließend einzeln vorsichtig von der Folie lösen und wieder in den Kühlschrank legen. 
Um sehr gleichmäßige Kekse zu erhalten, können Sie vorher Pappkreise ausstechen, mit der Folie abdecken und die Schokolade darauf verteilen. 
Die Himbeeren mischen (ein paar für die Dekoration aufheben) und dann durch ein feines Sieb passieren. 
Zucker nach Geschmack hinzufügen (einige gefrorene Himbeeren sind bereits gezuckert). 
Servieren Sie die Chocolate Chip Cookies zum Himbeerfondue. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schokoladenmousse 
 
    200 g Zartbitterschokolade Côte d'Or 
50 g Butter 
3 Eiweiß 
2 dl Schlagsahne 
2 Esslöffel Zucker 
 
    Wasserbad mit 4 EL Wasser in einer Schüssel oder Pfanne 
schmelzen . 
Die Butter dazugeben, rühren bis eine schöne glatte Masse entsteht und etwas abkühlen lassen. 
Das Eiweiß gut steif schlagen und in den Kühlschrank stellen. 
Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, dann die Schokoladenmasse unterheben. 
Zuerst das Eiweiß in eine große Schüssel geben, dann die Sahne und dann die Schokoladenmasse. 
Alles gut vermischen und für ca. 3 Stunden im Kühlschrank abkühlen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schokoladenkuchen I 
 
    150 g dunkle Schokolade 
3 Eier 
1 Prise Salz 
100 g Puderzucker 
75 g Butter 
75 g Mehl 
1/2 Päckchen Backpulver 
 
    Für die Glasur: 
150 g Schokolade 
100 g Sahne 
 
    Die Schokolade in Stücke brechen und im Wasserbad schmelzen. 
Eier trennen und Zucker und Eigelbe schaumig schlagen. 
Butterstücke, Mehl, Schokolade und Backpulver dazugeben. 
Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und vorsichtig unter den Teig heben. 
Eine Springform buttern, den Teig hineingeben und im auf 180°C vorgeheizten Ofen 40 Minuten backen. 
Den Kuchen auf ein Kuchengitter stellen und abkühlen lassen. 
 
    Glasur: 
Die Schokolade im Wasserbad schmelzen, die Sahne hinzufügen und zu einem glatten und homogenen Teig verrühren. 
Gießen Sie die Glasur über den Kuchen und glätten Sie ihn mit einem Spachtel. 
Trocknen lassen und den Kuchen dann nach Belieben mit Zuckerperlen oder Puderzucker dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schokoladenkuchen II 
 
    (6 Personen) 
 
    200 g Zartbitterschokolade 
3 EL Milch 
125 g Butter 
150 g Streuzucker 
4 Eier 
3 EL Mehl 
1 Prise Salz 
 
    Zum Glasieren: 
100 g Aprikosenmarmelade 
125 g Zartbitterschokolade 
 
    50gr Sahne 
 
    Für die Flocken: 
125 g Schokolade 
1 Esslöffel Öl 
Puderzucker nach Geschmack 
 
    Die Schokolade in kleine Stücke brechen und in einen Topf geben. 
Die Milch und die Butterflocken hinzugeben und im lauwarmen Wasserbad oder in der Mikrowelle (hier in einer Schüssel) sanft schmelzen. 
Den Topf vom Herd nehmen und die Eigelbe nacheinander unterrühren. 
Zucker und Mehl zugeben und gut vermischen. 
Das Eiweiß mit einer Prise Salz zu festem Schnee schlagen und vorsichtig unter die Schokoladenmasse heben. 
Den Teig in eine Springform mit 22 cm Durchmesser füllen und den Kuchen für ± 1 Stunde im auf 200 °C vorgeheizten Backofen backen. 
Durchstechen Sie die Mitte des Kuchens mit einer Stricknadel, um den Garzustand zu überprüfen. 
Den Kuchen stürzen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 
Aprikosenmarmelade bei schwacher Hitze schmelzen, abseihen und mit einem Pfannenwender auf dem Kuchen verteilen. 
Zum Glasieren die Schokolade wie zuvor angegeben schmelzen, die Sahne hinzugeben und mit einem Spachtel auf dem Kuchen verteilen. 
Für die Schokoladenstückchen die restliche Schokolade mit dem Öl schmelzen, in einer dünnen Schicht auf eine geölte Platte gießen und im Kühlschrank fest werden lassen. 
Kratzen Sie die gehärtete Schokolade vom Teller und verteilen Sie die Chips über dem Kuchen. 
Nach Geschmack mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Crème Brûlée 
 
    1 dl Milch 
5 1/2 dl Sahne 
11/2 Vanilleschote 
30 g Zucker 
48 g pasteurisiertes Eigelb 
die Schale von 1 Zitrone 
 
    Milch mit Sahne und Vanille aufkochen und 15 Minuten ziehen lassen (Temperatur auf 80°C halten). 
Die Zitronenschale hinzugeben und 10 Minuten ziehen lassen. 
Passieren Sie diese Mischung. 
Das Eigelb mit dem Zucker schlagen und der Masse hinzufügen. 
Gießen Sie die Zusammensetzung in kleine Förmchen, stellen Sie sie in einen Behälter mit Wasser in einen auf 85 °C vorgeheizten Ofen und lassen Sie das Dessert 1 Stunde kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Drei in der Pfanne 
 
    750 gr Mehl 
1 Liter Milch 
3 Eier 
2 Eigelb 
eine Prise Vanillezucker 
Salz 
3 Äpfel 
80 gr Butter 
 
    Bereiten Sie einen festen Crêpe-Teig zu und fügen Sie die Apfelwürfel hinzu. 
3 kleine Häufchen Crêpe-Teig in eine erhitzte Pfanne geben, backen und wenden. 
Etwas Vanillezucker zwischen die Pfannkuchen streuen und übereinander stapeln. 
Halte sie warm. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Doppel Antwerpener 
 
    Für das Gericht: 
einen Keksboden von 1 cm 
1 Liter gelbe Sahne 
1 Glas Erdbeermarmelade 
Semmelbrösel 
Kekserdbeeren 
 
    Für die gelbe Creme: 
1 Liter Milch 
100 g Maisstärke 
8 Eigelb 
150 g Zucker 
1 Vanilleschote 
 
    Für die gelbe Creme 3/4 Liter Milch und die längs in 2 Stücke geschnittene Vanilleschote zum Kochen bringen. 
1/4 Liter Milch mit Eigelb, Zucker und Speisestärke verrühren. 
Diese Mischung unter Rühren in die kochende Milch geben, gut aufkochen lassen und dann unter Rühren abkühlen. 
Aus dem Keksboden Dreiecke ausstechen. 
Den Rest im Ofen trocknen lassen und dann fein mahlen. 
Die Dreiecke mit 2 Schichten abgekühlter gelber Creme und 2 Schichten Erdbeermarmelade bestreichen und mit einer Schicht gelber Creme abschließen. 
Das Gebäck in dem fein gemahlenen Biskuit wälzen und garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Einfache Waffeln 
 
    30 gr Hefe 
1/4 Liter Milch 
1/4 Liter Wasser 
50 gr Butter 
2 Eier 
1/2 kg Mehl 
Puderzucker 
 
    Die Hefe in einer Tasse lauwarmer Milch auflösen. 
Milch mit Wasser und Butter erhitzen, bis die Butter schmilzt; lass es nicht kochen. 
Die Milch lauwarm abkühlen lassen, dann die aufgelöste Hefe hinzugeben. 
Das Mehl unter Rühren in die lauwarme Milch sieben. 
Schlagen Sie die Eier und fügen Sie sie hinzu. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Das Waffeleisen erhitzen und die Waffeln auf beiden Seiten goldbraun braten. 
Puderzucker darüber streuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eierpudding mit Aprikosen 
 
    Am Vortag 200 g getrocknete Aprikosen in Wasser quellen lassen. 
Am nächsten Tag abgießen, trocknen und in kleine Stücke schneiden. 
Bereiten Sie mit 15 Würfelzucker und 2 Esslöffeln Wasser ein Karamell zu und bedecken Sie damit den Boden und die Seiten einer Charlottenform. 
1 Liter Milch mit 150 g Puderzucker und 1 Vanilleschote aufkochen. 
8 Eier verquirlen, mit der warmen Milch übergießen und die Aprikosen dazugeben. 
Alles in die karamellisierte Form geben und im Ofen 45 Minuten im Wasserbad oder 12 Minuten im Schnellkochtopf backen (sobald die Pfanne unter Druck steht). 
Lassen Sie den Pudding abkühlen und gießen Sie ihn vor dem Servieren aus. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eiercreme mit Apfel 
 
    1/2 Liter Milch 
75 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
3 Eier 
1 Apfel 
 
    Milch mit Zucker und Vanillezucker aufkochen. 
Die Eier in einer ofenfesten Form aufschlagen. 
Die Milch vom Herd nehmen und unter Rühren zu den Eiern gießen. 
Apfel waschen, schälen, entkernen und in dünne Scheiben schneiden. 
Legen Sie die Scheiben auf die Creme. 
Das Gericht im auf 175 °C vorgeheizten Ofen backen und warm servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flan mit frischem Obst 
 
    500-700 g Obst 
80 g Mehl 
1/4 Liter Milch 
120 g Kristallzucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
 
    Wenn Sie frisches Obst verwenden, waschen Sie es zuerst. 
Von Obst aus der Dose oder dem Glas zuerst den Saft abgießen und abtropfen lassen. Eine feuerfeste Form buttern und die Früchte hineinlegen. 
Mehl, Eier, Milch, Zucker und Vanillezucker in einer Schüssel mischen und sehr gut verrühren. 
Gießen Sie den Teig über die Früchte und stellen Sie die Form für ± 45 Minuten in einen auf 175 °C vorgeheizten Ofen. 
Der Flan sieht am besten aus, wenn Sie ihn warm servieren, wenn er schön aufgegangen ist. 
Wenn Sie den Flan kalt servieren, können Sie ihn zur Dekoration mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flan von Orangen 
 
    (6-8 Personen) 
 
    2 große Orangen 
150 g Puderzucker 
5 Eier 
80 g Butter 
1 Schöpfkelle Mehl ohne Markierung 
1 Glas Curacao oder Grand Marnier 
15 Würfelzucker für das Karamell 
 
    Die Orangen sorgfältig waschen, bürsten und 15-20 Minuten in kochendes Wasser legen, bis sie schlapp machen. 
In Stücke schneiden und in den Mixer geben. 
Teilen Sie die Eier. 
Den Zucker mit dem Eigelb verrühren und die geschmolzene Butter, das Mehl, das Orangenpüree und den Likör hinzugeben. 
Das leicht gezuckerte Eiweiß zu Schnee schlagen und dann nach und nach zu der vorbereiteten Masse geben. 
Alles mit dem (nicht zu dunklen) Karamell in eine Form gießen und für 1 Stunde im Wasserbad in einen mäßig warmen Ofen stellen. 
Den Flan lauwarm abkühlen lassen und dann aus der Form gießen. 
Weiter abkühlen lassen und sehr kühl mit englischer Vanillecreme servieren. 
 
    Englische Vanillecreme 
 
    4 Eier 
1/2 Liter Milch 
5 Esslöffel Zucker 
1 Vanilleschote oder 1 Päckchen Vanillezucker 
1/2 Teelöffel Mehl 
Salz 
 
    Das Mehl mit der kalten Milch vermischen und die Milch mit etwas Salz und der Vanilleschote oder dem Vanillezucker aufkochen. 
Teilen Sie die Eier. 
Gießen Sie etwas von der gekochten Milch über die geschlagenen Eigelbe und schlagen Sie gut. 
Gießen Sie diese Mischung in die Milch und schlagen Sie erneut, während die Pfanne bei schwacher Hitze ist. 
Die Sauce sollte ziemlich dickflüssig sein, darf aber nicht kochen. 
Lassen Sie die Soße abkühlen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Torte 
 
    1/2 Liter Milch 
1 Tasse selbsttreibendes Mehl (= 125 g) 
1 Tasse Zucker (= 200 g) 
4 Eier 
 
    Die Zutaten verrühren, 
das Eiweiß steif schlagen und untermischen. 
Den Kuchen 1/2 Stunde im Ofen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Crêpes mit Kirschsauce 
 
    1 Flasche Bellevue Kirschbier 
2 EL Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
Zimt 
300 g entkernte Kirschen (frisch oder aus dem Glas) 
2 TL Kartoffelmehl 
100 g Mehl 
1 Ei 
25 g Butter 
4 Kugeln Vanilleeis 
Puderzucker 
 
    Die Hälfte des Bieres mit dem Zucker, 1/2 Päckchen Vanillezucker und 1 Prise Zimt in einem Topf aufkochen. 
Kirschen dazugeben und 2-3 Minuten erhitzen. 
Das Kartoffelmehl mit 1 EL Wasser glatt rühren und die Soße damit andicken. 
Das Mehl, das Ei, das restliche Bier, den restlichen Vanillezucker und 1 Prise Zimt in einer Schüssel glatt rühren. 
Ein Stück Butter in einer kleinen Pfanne erhitzen und 4 Crêpes aus dem Teig braten. 
Crêpes auf 4 Tellern anrichten, Kirschen, Sauce und Eis darauf verteilen und großzügig mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pfannkuchen mit saurer Sahne 
 
    1 Liter Sauerrahm (Milch von Schaf oder Kuh) 
2 Tassen Mehl 
1 Tasse Zucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
Puderzucker 
 
    Die Sahne drei Tage bei Zimmertemperatur (zB in der Küche) säuern lassen. 
Anschließend die Sahne mit dem Mehl zu einem weichen Teig verrühren (wie Pfannkuchen). 
Fügen Sie den Zucker hinzu. 
Pfannkuchen in einer Pfanne mit etwas Butter backen. 
Mit Puderzucker bestreuen und warm oder kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Frangipane-Kuchen 
 
    125 g Blätterteig 
120 g Butter 
150 g Zucker 
1 Ei 
5 EL Milch 
60 g gemahlene Mandeln 
8 Tropfen Mandelextrakt 
110 g Mehl 
1 TL Backpulver 
 
    Backofen auf 220°C vorheizen. 
Die Butter schmelzen und die restlichen Zutaten, außer dem Blätterteig, unterrühren. 
Den Blätterteig ausrollen und einstechen. 
Die Füllung darauf verteilen und mit Blätterteigstreifen abschließen. 
30 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Fruchtcreme 
 
    1/2 Liter Milch 
50 g Zucker 
50 g Puderzucker 
75 g Butter 
50 g Maisstärke 
1 Päckchen Vanillezucker 
2 Eier 
optional Saft von 1 Zitrone 
Ananas, Kiwi, Erdbeeren etc. 
 
    Die Milch mit dem Zucker aufkochen und mit der aufgelösten Maisstärke andicken. 
Unter Rühren abkühlen lassen, damit sich keine Haut bildet. 
Die Butter zu den Eigelben und dem Puderzucker geben. 
Wenn der Pudding abgekühlt ist, mischen Sie beide Zusammensetzungen gut. 
Das Obst in Stücke schneiden und untermischen. 
Kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kandierte Nougatine auf Himbeercoulis 
 
    500 g frische Sahne 
5 Eiweiß 
275 g Kristallzucker 
125 g gehackte kandierte Früchte 
11/2 dl Kirschwasser 
120 g gehobelte Mandeln 
etwas Erdnussöl 
 
    Für das Himbeercoulis: 
600 g Himbeeren 
150 g Puderzucker 
 
    Die gehackten kandierten Früchte im Kirschwasser mazerieren lassen. 
125 g Zucker in 2 EL Wasser auflösen. 
Bringen Sie dies zum Kochen und lassen Sie es köcheln, bis die Masse bernsteinfarben wird. 
Dann die gehobelten Mandeln dazugeben und gut vermischen. 
Die Masse in eine geölte Schüssel geben, abkühlen lassen und die erstarrte Masse in grobe Stücke mischen. 
Die Sahne auf 3/4 der normalen Sahnestärke schlagen. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und dabei nach und nach den restlichen Kristallzucker (150 g) hinzufügen. 
Die grob gehackten Pralinenstücke und die kandierten Früchte unterheben, dann die Schlagsahne hinzugeben. 
Legen Sie entweder 10 Ringe (7 cm Durchmesser und 3 cm tief) auf ein Backblech mit einem geölten Stück Papier oder verwenden Sie eine geölte Kuchenform (Fassungsvermögen 11/2 Liter), um sie mit der erhaltenen Mischung zu füllen. 
Alles für 7 Stunden ins Gefrierfach stellen. 
Für das Himbeercoulis die Himbeeren in einer Küchenmaschine zerkleinern. 
Das Püree abseihen und den Puderzucker hinzufügen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ginger Pie mit Fruchtbier 
 
    1 Tortenboden (Durchmesser 24 cm) 
2 dl Fruchtbier 
5 Blatt Gelatine (10 g) 
2 EL Zucker 
2 EL Ingwersirup 
200 g frischer Frischkäse (Mon Chou) 
15 Ingwerbällchen 
5 Orangen 
 
    Den Tortenboden bis zur Verwendung in den Kühlschrank stellen. 
Blattgelatine 10 Minuten in kaltes Wasser legen. 
2 dl Pêche Lambic aufkochen. 
Den Zucker unter ständigem Rühren mit einem Holzlöffel auflösen und den Ingwersirup hinzugeben. 
Pfanne vom Herd nehmen. 
Die Gelatineblätter gut ausdrücken und unter ständigem Rühren in der Masse auflösen. 
Die Hälfte der Gelatinemischung mit den Frischkäsewürfeln verrühren. 
Rühren Sie weiter, bis eine vollkommen glatte Mischung entsteht. 
Lassen Sie die Mischung stehen, bis sie anfängt, klumpig zu werden, löffeln Sie sie dann auf den Tortenboden und verteilen Sie sie so gleichmäßig wie möglich mit der Rückseite eines Löffels. 
Dann den Tortenboden für 15 Minuten in den Kühlschrank stellen. 
Den Rest der Gelatinemischung bei ± 60°C warm halten. 
Die Ingwerbällchen sehr fein hacken und über die Frischkäsemischung streuen, sodass diese bedeckt ist. 
Die Orangen dick schälen, die Segmente zwischen den Membranen herausschneiden und die Kerne entfernen. 
Die Keile kreisförmig auf den Ingwerstücken anrichten. 
Der gesamte Tortenboden sollte damit bedeckt sein. 
Den Rest der Gelatinemischung darüber gießen. 
Die Mischung sollte noch sehr flüssig sein (ansonsten kurz in heißem Wasser erhitzen). 
Den Kuchen für etwa 3 Stunden in den Kühlschrank stellen, damit er vollständig fest wird. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zusammengelegte Äpfel 
 
    (Kempen) 
 
    1 kg Apfelkompott 
150 g Zucker 
8 Eiweiß 
100 g feiner Zucker 
1 Zitrone 
 
    Äpfel schälen, in Stücke schneiden und in wenig Wasser mit Zucker weich kochen. 
Dann alles zu einem Brei zerstoßen und Zitronensaft und eventuell etwas Zucker hinzugeben . 
Das Apfelmus in einer gebutterten und gezuckerten Auflaufform anrichten, das Eiweiß darüber gießen und die Zubereitung für einige Zeit in den auf 180°C heißen Backofen stellen, damit das Eiweiß karamellisiert. 
Das Apfel-Baiser abkühlen lassen und kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gentenaar 
 
    200 g Mehl 
2 TL Backpulver 
150 g brauner Zucker 
150 g Butter 
2 Eier 
1/2 TL Zimt 
1 Prise Nelkenpulver 
1 Prise Salz 
Reine Claudes Marmelade 
 
    Zum Glasieren: 
100 g Puderzucker 
1/2 TL Zitronensaft 
1 TL Kirsch 
50 g gemahlene Mandeln 
1 Eiweiß 
1 kandierte Kirsche 
 
    Das Mehl in eine Schüssel sieben, Zucker, Butter, Eier, Salz, Zimt, Nelken und Backpulver dazugeben und gut durchkneten. 
Den Teig zu einer Kugel formen und 1 Stunde an einem warmen Ort ruhen lassen. 
Dann den Teig in 4 gleiche Teile teilen. 
Ein Holzbrett mit Mehl bestäuben. 
Jedes Teigstück 1/2 cm dick ausrollen und 4 gleich große Formen ausstechen. 
Eine Form mit Butter einfetten und mit etwas Mehl ausstäuben. 
Jedes Teigstück einzeln im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. 
Die Kuchen übereinander legen und zwischen jeder Schicht eine Schicht Marmelade verteilen. 
Den obersten Boden wie folgt glasieren: 
Puderzucker, gemahlene Mandeln, Zitronensaft und Kirsch gut verrühren. 
Das Eiweiß schlagen und unter die Masse mischen. 
Den oberen Tortenboden damit bestreichen. 
Die kandierten Kirschen darauf legen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gent Glühbirnen 
 
    375 gr Mehl 
2 dl Milch 
30 gr Hefe 
50 gr Zucker 
2 Eier 
100 gr Butter 
Marmelade 
Puderzucker 
 
    Das Mehl sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Milch kurz erhitzen. 
Die Hefe mit der lauwarmen Milch verrühren und in die Mulde gießen. 
Etwas Mehl unterrühren. 
Nun Eier, Zucker und Butter hinzugeben und alles miteinander verkneten. 
An einem warmen Ort eine halbe Stunde gehen lassen. 
Den Teig zu Kugeln von ± 3 cm formen. 
Das Frittierfett erhitzen und die Bällchen knusprig braun braten. 
Halbieren und mit Marmelade bestreichen. 
Bestreuen Sie sie mit Puderzucker. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gent Kegel 
 
    150 g Butter 
2 EL Rum 
1 Prise Salz 
250 g selbsttreibendes Mehl 
1 Ei 
2 EL Wasser 
 
    Butter, Salz und Rum mischen. 
Das Mehl sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Nun die Mischung in eine Mulde geben und alles miteinander verkneten, bis ein fester Teig entsteht. 
Aus diesem Teig Kegel von ± 5 cm Größe formen. 
Das Ei mit dem Wasser verquirlen und die Zapfen damit bestreichen. 
Ein Backblech buttern und die Hörnchen 20 Minuten im auf 175 °C vorgeheizten Ofen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gent Tassen 
 
    150 g Butter 
250 g Mehl 
100 g brauner Zucker 
1 Teelöffel Bikarbonat 
1 Prise Zimt 
einige Tropfen Anisextrakt 
 
    Die Butter zu Sahne schlagen und den Zucker unter Rühren einrühren. 
Nun Mehl, Natron, Zimt und Anisextrakt untermischen und gut verrühren. 
Aus dem Teig eine Rolle mit einem Durchmesser von 5 cm formen und eine halbe Stunde an einem kühlen Ort ruhen lassen. 
Die Rolle in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. 
Ein Backblech buttern und im auf 175 °C vorgeheizten Ofen 15-20 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Genter Birnenkuchen 
 
    (8-10 Personen) 
 
    125 g Butter 
150 g Zucker 
2 Eier 
1/2 verquirltes Ei 
210 g Mehl, gesiebt 
Salz 
1 TL abgeriebene Zitronenschale 
30 g gemahlene Mandeln 
± 8 Birnenhälften (aus der Dose)*1 
11/4 dl Schlagsahne 
gemahlene Vanille *2 
Aprikosengelee * 3 
Mandelsplitter 
zusätzlich benötigt: Springform (Durchmesser 20 cm) 
 
    ein glatter Teig aus 100 g Butter, 100 g Zucker, 1 Ei, 200 g Mehl, Salz und Reibe 
. 
Zugedeckt im Kühlschrank ± 1 Stunde ruhen lassen. 
Form einfetten. 
Den 
Teig ausrollen und die Form auskleiden. 
Für ± 30 Minuten in den Kühlschrank stellen. 
Ofen 
auf 180°C vorheizen. 
Restliches Mehl, 30 g Zucker und gemahlene Mandeln mischen. 
Mischung, 
geschlagenes Ei und 25 g Butter cremig rühren. 
Auf den Teigboden bügeln. Birnen darauf 
anrichten 
. 
Den restlichen Zucker, 1 Ei und eine Prise Vanille in die Schlagsahne rühren. 
Über die Birnen gießen. 
Auf mittlerer Schiene etwa 30 Minuten backen. Auf dem Rost 
auskühlen 
lassen . 
Mit Aprikosengelee bestreichen. 
(Geröstete Mandelsplitter 
darüber streuen). 
 
    *1 Oder verwenden Sie frische Birnen, die in Wasser mit Zucker für ± 15 Minuten pochiert wurden. 
*2 Zum Verkauf in Naturkostläden oder zur Verwendung von Vanilleessenz. 
*3 Oder 1 EL Aprikosenmarmelade mit 1 EL Wasser erhitzen und abseihen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gesäuerter Pflaumenkuchen 
 
    Für den Teig: 
2 EL Milch 
200 g Mehl 
20 g Hefe 
40 g Zucker 
75 g Butter 
2 Eier 
1 Prise Salz 
 
    Für die Füllung: 
1 Esslöffel Rum 
1/2 kg getrocknete Pflaumen 
200 g Puderzucker 
 
    Milch kurz erhitzen. 
Das Mehl sieben und eine Mulde darin machen. 
Die Hefe mit der lauwarmen Milch verrühren, in die Mulde giessen und kurz mit dem Mehl vermischen. 
Eier, Butter, Zucker und Salz zugeben und zu einem gleichmäßigen Teig kneten. 
Mit einem Tuch abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. 
Den Teig nochmals durchkneten und ausrollen. 
Eine Kuchenform mit Butter einfetten, mit etwas Mehl ausstäuben und die Form mit dem Teig auskleiden. 
Die Pflaumen einige Stunden in reichlich Wasser einweichen und mit dem Einweichwasser garen, bis sie weich sind. 
Die Kerne entfernen und die Pflaumen pürieren. 
Zucker und Rum zugeben, gut umrühren und abkühlen lassen. 
Die Kuchenform mit dem Pflaumenmus füllen und eine halbe Stunde ruhen lassen. 
Backen Sie den Kuchen für eine halbe Stunde in einem auf 225°C vorgeheizten Ofen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hefe-Pfannkuchen 
 
    250 g Mehl 
10 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
2 Eier 
2 Eigelb 
40 g zerlassene Butter 
eine Prise Salz 
eine Prise Zucker 
1/2 Glas Rum 
Streuzucker 
Butter 
 
    Das Mehl mit der Hefe und der lauwarmen Milch in einer Schüssel mischen. 
Die Mischung gut schlagen, bis ein glatter Teig ohne Klümpchen entsteht. 
Den Teig ruhen lassen, bis sich Risse bilden. 
Den Teig erneut verarbeiten. 
Eier, Eigelb, zerlassene Butter, Salz, Zucker und die restliche Milch dazugeben und den Teig glatt rühren. 
Mit einem Handtuch abdecken und 1 Stunde ruhen lassen. 
Vor dem Backen 1/2 Glas Rum zum Teig geben. 
Etwas Butter in einer Pfanne schmelzen und den Teig goldbraun braten. 
Mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Herz mit Erdbeeren 
 
    3 aufgeschlagene Eier 
125 g Puderzucker 
40 g Mehl 
40 g Kartoffelmehl oder Speisestärke 
 
    Für die Dekoration: 
200 g frische Sahne 
50 g Puderzucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
400 g Erdbeeren 
20 g Butter 
20 g Mehl (für die Form) 
 
    Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. 
Mehl und Bindemittel zugeben und das steif geschlagene Eiweiß vorsichtig unter die Masse heben. 
Eine Herzform buttern, mit Mehl ausstreuen und den Teig vorsichtig einfüllen. 
Den Kuchen im vorgeheizten Ofen bei 180°C 40 Minuten backen. 
Bevor Sie den Kuchen aus dem Ofen nehmen, prüfen Sie, ob er tatsächlich gar ist (eine in den Kuchen gesteckte Stricknadel sollte sauber herauskommen). 
Den Kuchen auf ein Kuchengitter stürzen und abkühlen lassen. 
Die Sahne mit dem Vanillezucker sehr steif schlagen. 
Schneiden Sie den Kuchen mit einem Sägeblatt oder einem Elektromesser in zwei Hälften (dies ist einfacher, wenn der Kuchen am Vortag gebacken wird). 
Die Erdbeeren waschen, die Stiele entfernen und die Früchte halbieren. 
Eine Hälfte des Kuchens mit der Schlagsahne und den halben Erdbeeren belegen. 
Mit der anderen Tortenhälfte bedecken und mit der restlichen Erdbeeren-Röschen-Schlagsahne dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Hasselter Pfannkuchen 
 
    Aus einem normalen Pfannkuchenteig (auf Basis von Eiern, Milch und Mehl) 2 dünne Pfannkuchen pro Person backen. 
Die Hälfte mit Honig bestreichen, aufrollen und in einer gebutterten Form anrichten. 
Bedecken Sie die Pfannkuchen mit Schlagsahne, gemischt mit einem Spritzer Hasselt Genever, einem Spritzer Grand Marnier und Picon. 
Zucker und Vanillezucker über die Sahne streuen und das Gericht in einen warmen Ofen stellen, bis die Sahne braun wird. 
Servieren Sie die Pfannkuchen sofort (also sehr warm) und gießen Sie die Sauce darüber auf den Teller. 
Stellen Sie neben Gabel und Messer auch einen Löffel bereit. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eiscreme-Mousse von Himbeeren und Kirschbier 
 
    21/2 dl Schlagsahne 
1 Flasche (21/2 dl) Kriek-Bier 
Saft von 1/2 Zitrone 
100 g Zucker (oder mehr oder weniger nach Geschmack) 
1/2 dl Kirschwasser 
300 g Himbeeren 
 
    Himbeeren mit Kriekbier, Zitronensaft und der Hälfte des Zuckers aufkochen und unter kräftigem Rühren mit dem Schneebesen aufkochen. 
Das Himbeermark abkühlen lassen. 
Schlagsahne mit dem restlichen Zucker steif schlagen. 
Schlagsahne kalt unter die Himbeermasse heben. 
Zum Schluss den Kirsch hinzugeben und das Eis im Gefrierfach fest werden lassen. 
Statt frischen Himbeeren kannst du auch gefrorene Himbeeren oder sogar Himbeermarmelade verwenden. 
Im letzteren Fall kann die Menge des zugesetzten Zuckers reduziert werden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Eingearbeitete Quitten 
 
    Quittenzuckerwasser 
Weckgläser 
mit elastischen 
Weckgläsern mit Thermometer 
 
    Die Quitten schälen, entkernen und in gleich große Stücke schneiden. 
Waschen Sie die Einmachgläser gründlich aus und spülen Sie sie gut mit kaltem Wasser aus. 
Drehen Sie sie um, damit das Wasser ausläuft. 
Füllen Sie sie mit den gehackten Quitten und gießen Sie Zuckerwasser darüber, bis die Quitten ertrunken sind. 
Verschließen Sie die Gläser mit Gummibändern und Deckeln, stellen Sie sie in den Sterilisationskessel und lassen Sie sie 2 Stunden bei mittlerer Hitze kochen, damit die Gläser luftdicht verschlossen sind. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Gefleckter Hund 
 
    (3-4 Personen) 
 
    250 g Mehl 
15 g Hefe 
1 Ei 
2 dl Milch 
100 g Johannisbeeren und Rosinen 
Salz 
 
    Mehl und Salz in einer Schüssel mischen, in die Mitte eine Mulde drücken und das Ei hineinschlagen. 
Mischen Sie die Hefe mit der lauwarmen Milch und gießen Sie diese in die Mulde. 
Von der Mitte zu einem glatten Teig rühren und unter einem feuchten Tuch 45 Minuten gehen lassen. 
Dann die Johannisbeeren und Rosinen hinzugeben und nochmals aufgehen lassen. 
Einen Baumwollbeutel nass machen und innen mit Mehl bestäuben. 
Fügen Sie den aufgegangenen Teig hinzu und verschließen Sie den Beutel, sodass Platz zum weiteren Aufgehen bleibt. 
Bringen Sie einen großen Topf mit Wasser zum Kochen, in dem ein umgedrehter Teller 
auf den Boden gestellt wurde, schieben Sie den gefüllten Beutel vorsichtig hinein und lassen Sie das Wasser 1 1/2 Stunden kochen. 
Das noch warme „Brot“ in dicken Scheiben mit warmer Zuckersirupsauce servieren. 
Dazu Sirup mit einem Stück Butter und einem Löffel braunem Zucker in einen Topf geben und erhitzen, bis er dünnflüssig ist. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Javanais von Petit Beurre 
 
    1/4 Liter Milch 
500 g Butter 
250 g Puderzucker lösliche 
Kaffeestreusel 1 
Päckchen 
Petit Beurre 
 
    Für die Buttercreme die Butter mit Puderzucker und Instantkaffee verrühren und 
gut andrücken. 
Rühren Sie weiter, bis eine glatte Masse entsteht. 
Tauchen Sie das Petit Beurre in die Milch. 
So bald wie möglich mit Butter bestreichen und mehrere Schichten aufbauen. 
Mit Schokoraspeln und einem Klecks Buttercreme garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsekuchen I 
 
    Hefeteig 
 
    Für die Füllung: 
500 g Fladenkäse 
250 g Zucker 
4 Eier 
2 Päckchen Vanillezucker 
50 g Makronen 
1 dl Milch 
75 g gemahlene Mandeln 
1/4 Liter Sahne 
100 g Butter 
75 g gemahlene Mandeln 
1/2 dl Rum 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig mit den gleichen Zutaten wie den Brabanter Käsekuchen zu. 
Eine Springform buttern, mit etwas Mehl bestäuben und mit dem Teig bedecken. 
Hüttenkäse mit Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. 
Die Makronen in der Milch einweichen. 
Nun die eingeweichten Makronen und die Mandeln zum Hüttenkäse geben. 
Die Butter aufweichen und zusammen mit der Sahne hinzufügen. 
Das Eiweiß steif schlagen und den Hüttenkäse unterheben. 
Rum nach Geschmack hinzufügen. 
Die Füllung auf den Teig geben und im vorgeheizten Backofen bei 190°C 45 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsekuchen II 
 
    Hefeteig 
 
    Für die Füllung: 
500 g flacher Käse 
350 g Zucker 
5 Eier 
150 g helle Rosinen 
75 g Vanillepudding 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig mit den gleichen Zutaten wie den Brabanter Käsekuchen zu. 
Eine Springform buttern, mit Mehl bestäuben und mit dem Teig auskleiden. 
Nun den Hüttenkäse mit den Eigelben und dem Zucker schaumig schlagen. 
Die Rosinen sowie den Vanillepudding untermischen. 
Das Eiweiß steif schlagen und den Hüttenkäse unterheben. 
Die Füllung in die Form geben und den Kuchen 45 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 190°C backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsekuchen von Wavre 
 
    (1 Kuchen für 8 Personen) 
 
    Für einen Kuchen von 24 cm: 
100 g Butter bei Raumtemperatur 
100 g Grütze oder Puderzucker 
1 Ei 
200 g Mehl 
 
    Für den Käsekuchen: 
4 Eigelb 
125 g Kristallzucker 
65 g Mandelpulver 
250 g halbfetter Hüttenkäse 
50 g Sahne 
3 Eiweiß 
25 g feinster Kristallzucker 
etwas Apfelmus 
Puderzucker 
 
    Die Butter und das Mehl oder den normalen Zucker gut miteinander verkneten. 
Das Ei unterkneten und das Mehl hineinbröseln. 
Aus dem Teig eine Kugel formen und 1 Stunde im Kühlschrank ruhen lassen. 
Für den Käsekuchen Eigelb und Zucker schaumig schlagen. 
Die Mandeln unterrühren und dann den Hüttenkäse und dann die Sahne unterschlagen. 
Das geschlagene Eiweiß mit dem feinen Zucker unterheben. 
Den Teig zu einem Kreis von 30 cm Durchmesser und 1/2 cm Dicke ausrollen. 
Eine hohe Gugelhupfform mit 24 cm Durchmesser mit Butter einfetten und mit dem Fettteig auslegen. 
Etwas Apfelmus auf den Boden streichen, Käseflan bis knapp unter den Rand in die Form füllen und den Kuchen im auf 180 °C vorgeheizten Ofen 40 Minuten goldbraun backen. 
Schablone darauf legen und mit Puderzucker dekorieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kempianischer Bauernkuchen 
 
    (12 Personen) 
 
    40 gr Hefe 
20 gr kalte Milch 
260 gr Butter 
280 gr Mehl 
40 gr Zucker 
5 gr Salz 
450 gr feste Aprikosenmarmelade 
2 Eier 
 
    Die Hefe in der kalten Milch auflösen. 
Butter, Mehl, Zucker, Salz, 1 Ei und Hefelösung kurz verrühren (Achtung, den Teig nicht 
zu lange kneten). 
Teilen Sie es in 2 x 50 g und 2 x 300 g auf. 
Die 300-g-Stücke dünn kreisförmig ausrollen und auf 2 niedrige glatte Kuchenformen mit 21 cm Durchmesser decken. 
Die Böden mit fester Aprikosenmarmelade füllen. 
Backofen auf 180°C vorheizen. 
Währenddessen ein Ei verquirlen und den Rand der Kuchen damit bestreichen. 
Die 2 Stücke à 50 g und die Kuchenreste kneten und dann zu 2 Kreisen dünn ausrollen und die Kuchen damit bedecken. 
Den Deckel mit verquirltem Eigelb bestreichen und mit einer Schere eine Verzierung ausschneiden. 
20 Minuten aufgehen lassen. 
Die Kuchen im vorgeheizten Backofen 20 Minuten backen. 
Dann aus der Form lösen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 
 
    Tipp: Die Aprikosenmarmelade kann durch festes gezuckertes Apfelkompott ersetzt werden. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Christmas Pudding auf flämische Art 
 
    200 g Rosinen 
1/2 dl Rum 
40 g Butter 
500 g Griechisches Brot 
40 g Streuzucker 
Rum oder Cognac zum Flambieren 
 
    Für die Eiercreme: 
1/4 Liter Milch 
1 Vanilleschote 
30 g Zucker 
2 Eier 
 
    Die Rosinen in 1/2 Tasse Rum einweichen. 
Eine Form buttern (eine Form mit Deckel (Charlotteform) verwenden). 
Eine Schicht griechisches Brot an den Rand legen und den Rest des Brotes zerkrümeln. 
Jetzt abwechselnd eine Schicht Semmelbrösel und eine Schicht Rosinen in die Form geben. 
Bereiten Sie einen Eierpudding zu und gießen Sie ihn in die Form über die Brösel und die Rosinen, bis zu ± 2 cm unter den Rand. 
Die Form verschließen und im auf 190°C vorgeheizten Ofen 1 Stunde in ein heißes Wasserbad stellen. 
Die Form entfernen und den Pudding mit Puderzucker bestreuen. 
Cognac oder Rum erwärmen, über den Pudding gießen, flambieren und den Pudding brennend servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kleine Lier-Torte 
 
    20 gr Buttermehl 
1/4 
Liter Milch 
170 gr Lebkuchen 
1 Ei 
1 Päckchen Vanillezucker 
Brisée-Teig (Zubereitung: siehe Hoogstraten Reiskuchen) 
 
    Die Lebkuchen im Ei und der Milch mit dem Vanillezucker einweichen. 
Kleine Tarteformen buttern und mit Mehl bestäuben. 
Den Teig hineinlegen und im mäßig warmen Backofen bei 150°C vorbacken. Gießen Sie 
dann die Zusammensetzung aus Ei, Lebkuchen und Milch in die vorgebackenen Tortenböden und backen Sie sie im Ofen bei 150 ° C. 
Herausnehmen, abkühlen lassen und mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Teig kneten 
 
    250 g Mehl 
125 g Butter 
5 g Salz 
1 Glas Wasser 
 
    Das Mehl in eine Schüssel geben und mit der Butter, dem Salz und ausreichend Wasser kräftig zu einem glatten Teig verkneten. 
Den Teig zwei- bis dreimal mit der Handfläche flach drücken und mindestens 1 Stunde an einem kühlen Ort ruhen lassen. 
Den Teig mit dem Nudelholz ausrollen und dann wie im jeweiligen Rezept angegeben vorgehen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Plätzchen backen auf flämische Art 
 
    20 g Hefe 
1 Liter Milch 
500 g Mehl 
80 g Butter 
1 Prise Zimt 
1 Prise Salz 
4 Eier 
Öl 
brauner Zucker oder Kandissirup 
 
    Bereiten Sie die Hefe mit einer Tasse lauwarmer Milch zu. 
Milch und Mehl abwechselnd in eine Teigschüssel geben und gut verrühren. 
Nun die Hefe unter Rühren hinzugeben und mit Salz und Zimt bestreuen. 
Die Eigelbe dazugeben und gut verrühren. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und unter den Teig heben. 
Die Schüssel abdecken und an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. 
Das Öl in einer Pfanne erhitzen und den Teig hineingeben. 
Kekse auf beiden Seiten anbraten. 
Mit braunem Zucker oder Sirup servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kaffeeeis mit Kirschsauce und Brügge kletskoppen 
 
    1/2 Vanilleschote 
1/2 Liter Milch 
21/2 dl Schlagsahne 
1 Esslöffel Instantkaffee 
5 Eigelb 
150 g Streuzucker 
225 g Zucker + 1 Esslöffel 
75 g gemahlene Mandeln 
75 g Mehl 
75 g Butter 
1 Teelöffel Backpulver 
2 dl Belgische Bier (La Chouffe) * 1 
1 Glas Kirschen in Sirup 
ein niedriger Metallbehälter zum Einfrieren von Eis 
 
    Kaffeeeis: 
Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. 
Milch mit Sahne, Kaffee und Vanillemark aufkochen. 
Die Eigelbe mit dem Puderzucker schaumig schlagen und die kochende Milch portionsweise unterrühren. 
Die Mischung in einen Topf geben und bei schwacher Hitze unter Rühren eindicken lassen (nicht kochen lassen). 
Die Mischung abseihen und unter häufigem Rühren schnell abkühlen lassen. 
Legen Sie es in die Eisschale und lassen Sie es für ± 6 Stunden im Gefrierschrank gefrieren; Zwischendurch zweimal umrühren. 
 
    Brugse klet skoppen: 
Backofen auf 180°C vorheizen und ein Backblech einfetten. 
225 g Zucker, Mandeln, Mehl, Butter und Backpulver mischen. 
Kleine Kugeln formen und mit ± 10 cm Abstand auf das Backblech legen. 
Backen Sie sie für 10-15 Minuten in der Mitte des Ofens und lassen Sie sie auf einem Rost abkühlen. 
 
    Kirschsoße: 
Das Bier mit dem restlichen Zucker aufkochen und ca. 5 Minuten köcheln lassen. 
Kirschen abtropfen lassen und hinzufügen. 
Lassen Sie die Soße heiß werden. 
Gießen Sie die warme Kirschsauce in eine Tasse, füllen Sie sie mit Eiskugeln und garnieren Sie sie mit einer Beilage. 
 
    *1 oder verwenden Sie Kirsch- oder Himbeerbier. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Brezel oder Brügge acht 
 
    3/4 dl Milch 
150 g Butter 
250 g Mehl 
150 g brauner Zucker 
 
    Die Milch mit der Butter erhitzen, das Mehl zugeben und zu einem festen 
Teig kneten. 
Mit Bleistiftdicke Rollen von ± 20 cm Länge formen. 
Jede Rolle zu einer 8 formen, in kaltes Wasser tauchen und in braunem Zucker rollen. 
Eine Backform buttern, die 8 Förmchen darauf setzen und braun backen. 
Mit einem Messer aus der Pfanne nehmen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Kirschkuchen 
 
    200 g Shortbread 
100 g Butter 
1 Glas oder Dose entkernte Kirschen in Saft (± 500 g) 
7 Blatt Gelatine (14 g) 
11/2 dl Kirschbier (St. Louis oder Belle-Vue) 'first') 
300 g frischer Frischkäse 
11/ 2 dl Crème Frache 
100 g weißer Streuzucker 
11/2 dl Schlagsahne 
 
    Mit einer Küchenmaschine feine Krümel aus dem Shortbread machen. 
Butter schmelzen, Sprottenbrösel einrühren und den Teig zu einer Kugel formen. 
Legen Sie die Kugel in die Mitte einer Springform und drücken Sie den Teig gleichmäßig auf den Boden. 
Die Dose bis zur weiteren Verwendung in den Kühlschrank stellen, ggf. mit Frischhaltefolie abdecken. 
Die Kirschen abtropfen lassen und den Saft auffangen. 
Die Gelatineblätter 10 Minuten in reichlich kaltem Wasser einweichen. 
1 dl des gesiebten Kirschsaftes aufkochen, Pfanne vom Herd nehmen und die gut ausgedrückte Blattgelatine darin auflösen. 
Gießen Sie dann den Kriek Lambiek hinein und lassen Sie die Mischung stehen, bis sie anfängt, klumpig zu werden. 
Frischkäse, Crème Frache und Zucker glatt rühren. 
Die Schlagsahne steif schlagen. 
Die nun gelappte Gelatine-Mischung zur Frischkäse-Mischung geben und alles gut miteinander verrühren. 
Dann die geschlagene Sahne dazugeben und möglichst leicht unterheben. 
Alles in eine Form geben und die Oberfläche mit der Rückseite eines nassen Löffels glatt streichen. 
Den Kuchen für mindestens 4 Stunden in den Kühlschrank stellen, damit er vollständig fest wird. 
Die abgetropften Kirschen auf dem Kuchen anrichten und dann die Formwand entfernen. 
Den Kuchen auf einer flachen Platte anrichten. 
 
    TIPP: Sie können den Rand des Kuchens mit 4-6 Esslöffeln 
leicht gerösteten Mandelsplittern bedecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schöne Mette von Lier 
 
    Für das Gericht: 
1 Liter Vanillepudding 
1 Liter Milch 
125 g Zucker 
1 Eigelb 
80 g Vanillepuddingpulver 
 
    Für die Sauce: 
im Winter: Kirschsaft, Zucker, Vanillepuddingpulver oder Maisstärke 
. Im Sommer: Johannisbeersaft, Zucker, Vanillepuddingpulver oder Maisstärke 
 
    3/4 Liter Milch zum Kochen bringen. 
Zucker, 1/4 Liter Milch, Vanillepuddingpulver und Eigelb verrühren und unter Rühren in die kochende Milch geben. 
Den Pudding auf Schälchen verteilen und mit dem gebundenen Kirsch- oder Johannisbeersaft abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lier Waffeln 
 
    1 kg selbsttreibendes Mehl 
1 EL Trockenhefe 
500 g Zucker 
1 Prise Salz 
400 g Butter 
5 Eier 
 
    Das gesiebte Mehl, Trockenhefe, Salz und Zucker gut vermischen. 
Die Butter schmelzen und abkühlen lassen, aber nicht fest werden lassen. 
Die noch flüssige Butter zum Mehl geben und verkneten. 
Die Eier aufschlagen, zum Mehl geben und alles zu einem glatten Teig kneten. 
Wenn der Teig nicht mehr klebt, kleine Bällchen formen. 
Rollen Sie es aus und schneiden Sie es auf die Größe des Waffeleisens zu. 
Waffeleisen erwärmen. 
Einmal einfetten und den Teig backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lokerse-Kuchen 
 
    (Flandern) 
 
    2 Liter Milch 
1/2 Lebkuchen 
4 Makronen 
2,5 Päckchen Zwieback 
400 g hellbrauner Zucker 
50 g Orangenschale 
50 g kandierte Schale 
1 Teelöffel Muskatblüte 
4 Esslöffel Mehl 
2-3 Eier 
ein Spritzer Sirup ein 
Stück Butter 
 
    Heben Sie eine Tasse Milch auf, um das Mehl zu brechen. 
Den Zwieback, die Lebkuchen und die Makronen in die Milch brechen, einweichen lassen, gut mischen, das Ganze unter ständigem Rühren aufkochen und nach und nach mischen und aufkochen lassen. 
Die Muskatblüte, die fein gehackten Orangenschalen und die kandierte Schale unterrühren. 
Das in Milch gebrochene Mehl unter die Zubereitung mischen und aufkochen lassen. 
Fügen Sie dann die geschlagenen Eier hinzu und fügen Sie dann den Sirup hinzu. 
Eine feuerfeste Form buttern, bis 1,5 cm vom Rand füllen, Butterflöckchen hier und da setzen und in der Mitte des auf 200-250°C vorgeheizten Ofens mindestens 1 Stunde backen, bis sie verkrustet sind. 
Den Flan aus dem Ofen nehmen, abkühlen lassen und „über Nacht“ gehen lassen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lütticher Waffeln I 
 
    250 g selbstaufziehendes Mehl 
125 g brauner Zucker 
2 Eier 
- 75 g Butter 
 
    Die Butter schaumig schlagen und die Eigelbe mit dem Zucker zugeben. 
Das Mehl und das steif geschlagene Eiweiß löffelweise zugeben. 
Teller und Hände mit einer Prise Mehl bestreuen. 
Aus dem Teig längliche Brötchen formen, die Sie in einem warmen, gebutterten Waffeleisen backen. 
Diese Waffeln bieten den Vorteil, dass sie auf Reisen mitgenommen 
werden können und in einer Blechdose aufbewahrt mehrere Tage halten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lütticher Waffeln II 
 
    100 g Butter 
40 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 1 
Prise Salz 
1 mittelgroßes Ei 
4 EL Milch 
250 g selbsttreibendes Mehl 
100 g brauner Rizinuszucker 
Öl zum Einfetten 
 
    Butter mit Zucker, Vanillezucker und Salz schaumig rühren und Ei und Milch unterrühren. 
Das Mehl in eine Schüssel sieben, nach und nach unter die Buttermasse mischen und mit dem Kandiszucker zu einem Teig verkneten. 
Aus dem Teig 6 Kugeln formen. 
Das Waffeleisen erhitzen (bei mittlerer Hitze) und mit Öl einfetten. 
Legen Sie eine Teigkugel in die Mitte des Waffeleisens und schließen Sie das Waffeleisen. 
Die Waffel in ± 11/2 Minuten backen, bis sie braun ist. 
Die restlichen Waffeln auf die gleiche Weise backen. 
Währenddessen das Bügeleisen mit Öl einfetten. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 zarte wa fels 
 
    1/4 Liter Milch 
150 g Butter 
250 g Mehl 
3 Eier 
1 Teelöffel Backpulver 
75 g Zucker 
1 Prise Salz 
 
    Milch und Butter in einer Pfanne erhitzen. 
Das Mehl unter Rühren in die lauwarme Milch sieben. 
Dann die 3 Eigelb, das Backpulver, den Zucker und das Salz untermischen. 
Das Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Backen Sie die Waffeln in einem vorgeheizten Waffeleisen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mango mit Elixir d'Anvers 
 
    2 reife Mangos 
Butter 
1 Esslöffel flüssiger Honig 
5 Eigelb 
2 dl Weißwein 
100 g Zucker 
6 cl Elixir d'Anvers 
 
    Zum Garnieren: 
12 Minzblätter 
 
    Mangos schälen, halbieren, entkernen, das Fruchtfleisch in gleich große Würfel schneiden und in einem Stück Butter kurz anbraten (nicht braun werden lassen). 
Den Honig unter die Mangostücke rühren und warm halten. 
Eigelb, Wein und Zucker in einem Topf mit hohem Rand schlagen, damit sich der Zucker im Wein auflöst. 
Die Mischung bei schwacher Hitze oder in einem warmen Wasserbad schaumig schlagen. 
Das Elixir d'Anvers leicht erhitzen und durch die Sabayon rühren. 
Die Mango auf die Teller verteilen und die Sabayon darüber löffeln. 
Mit ein paar Minzblättern garnieren und ein Glas Monbazillac trinken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Baiser-Nester mit Sahne, Kirschen und Schokolade 
 
    Pro Person: 
1/2 Eiweiß 
50 g Puderzucker 
1/2 dl Schlagsahne 
1 Hülse 
Kirschraspel 
 
    Das Backblech aus dem Ofen nehmen und den Ofen auf 100°C vorheizen. 
Das Eiweiß mit dem Puderzucker in eine Schüssel geben, die Schüssel in eine Schüssel mit warmem Wasser stellen und das Eiweiß mit dem Zucker mindestens 20 Minuten schlagen, bis das Eiweiß sehr steif ist. 
Backpapier auf das Backblech legen, mit Butter bestreichen und mit etwas Puderzucker bestreuen. 
Schöpfen Sie das Eiweiß in Hügel und machen Sie Löcher in Form von Nestern. 
Stellen Sie die Backform auf den Boden des Ofens und lassen Sie die Baisernester 2 Stunden lang bei halb geöffneter Ofentür trocknen. 
Lasse die Baisernester abkühlen und nimm sie dann vorsichtig aus der Pfanne. 
Kurz vor dem Servieren mit der geschlagenen Sahne und den abgetropften Kirschen füllen und mit geraspelter Schokolade bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Crêpes gefüllt mit Himbeermousse 
 
    175 g Weizen- oder Vollkornmehl 
3 Eier 
2 Teelöffel abgeriebene Orangenschale 
2 Esslöffel Zucker 
50 g zerlassene Butter 
6 Esslöffel Butter 
250 g Himbeeren 
100 g Brombeeren 
4 Esslöffel Puderzucker 
1/2 Liter Milch 
30 cl Himbeerbohne 
 
    Das Weizenmehl in eine Schüssel sieben. 
Die Eier, die abgeriebene Orangenschale, die Milch, den Zucker und die geschmolzene Butter hinzufügen und mit einem Stabmixer zu einem glatten Teig verarbeiten. 
In einer Pfanne so dünn wie möglich backen, immer mit einem kleinen Stück Butter. 
Halten Sie die Pfannkuchen warm. 
100 g Himbeeren aufbewahren und die restlichen Himbeeren zusammen mit den Brombeeren kurz in der Butter dünsten. 
Das Bier hinzugeben und einige Minuten köcheln lassen. 
Das Ganze mit einem Stabmixer oder Pürierstab zu einer Mousse mixen. 
Rühren Sie vorsichtig fast alle restlichen Himbeeren ein; ein paar Himbeeren zum Garnieren zurückbehalten. 
Füllen Sie die Flaschen mit der Mousse und drapieren Sie sie auf den Tellern. 
Mit ein paar Himbeeren und etwas Puderzucker garnieren. 
Trinken Sie dazu ein gekühltes Glas Framboise Bean. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Himbeer-Biermousse 
 
    12 Eierbecher Himbeerbier (oder ein anderes Fruchtbier) 
6 Eigelb 
6 Eierbecher Zucker 
2 Blatt Gelatine 
1/4 Liter 
Sahnekekse 
Himbeeren 
 
    Die Gelatine in kaltem Wasser einweichen. 
Eigelb, Zucker und Bier in einen Topf geben, bei schwacher Hitze (oder im Wasserbad) aufschlagen, bis sich eine gebundene Masse verdoppelt hat. 
Den Topf vom Herd nehmen und die abgetropfte Gelatine hinzugeben (dies muss sofort und so schnell wie möglich geschehen, die Gelatine sollte nicht mehr sichtbar sein). 
Die Mischung im Kühlschrank abkühlen lassen und regelmäßig umrühren. 
Die Sahne steif schlagen und vorsichtig unter die abgekühlte Sabayon heben. 
Das Dessert in Weingläser verteilen und kühl stellen. 
Die Gläser mit einem Keks und Himbeeren garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Matten 
 
    6 Liter Milch 
2 Liter Buttermilch 
700 g weißer Zucker 
4 Makronen 
50 g gemahlene Mandeln 
11/2 dl Rum 
8 Eier 
 
    Bereiten Sie dieses Rezept einen Tag vor dem Backen zu. 
Die Milch mit der Buttermilch zum Kochen bringen; gelegentlich umrühren. 
Den Topf vom Herd nehmen, sobald die Feststoffe (Matten) aus der Milch an die Oberfläche kommen. 
Die Mischung durch ein feines Sieb oder Musselin gießen und mindestens 24 Stunden abtropfen lassen. 
Dann den Zucker, die gemahlenen Mandeln, die zerbröselten Makronen und den Rum unterrühren. 
Die Eigelbe schlagen und unter die Matten rühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und ebenfalls unterheben. 
Verwenden Sie diese Matten als Füllung für die Mattentaart oder auf einem trockenen Keks. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Matter Kuchen 
 
    Blätterteig auf der Basis von 250 g Mehl und 250 g Butter 
1 
Eigelb 
2 Esslöffel Wasser 
 
    Den Blätterteig 1/2 cm dick ausrollen und 15-20 cm Kuchenformen ausstechen. 
Legen Sie 2 Esslöffel Matten auf jede Form. 
Falten Sie das Teigblatt in der Mitte und befeuchten Sie die Ränder, um sie zusammenzudrücken. 
Das Eigelb mit dem Wasser verquirlen und den Teig damit bepinseln. 
Machen Sie ein paar Schnitte in der abgerundeten Kante mit einer Schere. 
Eine Backform buttern und den Kuchen eine halbe Stunde im auf 175°C vorgeheizten Backofen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mattenkuchen von Geraardsbergen I 
 
    (7 Törtchen) 
 
    Sie machen die Matte einen Tag im Voraus. 
Matte ist geronnene Milch, also Milch, die durch Zugabe von Säure in Flüssigkeit und Feststoff (Molke und Quark) getrennt wird. 
 
    300 g Blätterteig 
15 g Butter 
1 Liter Vollmilch 
11/2 dl Buttermilch 
3 Eier 
150 g Streuzucker 
eine Prise Salz 
ein paar Tropfen Mandelessenz 
1 verquirltes Ei 
 
    Bringen Sie die Milch zum Kochen und fügen Sie dann die Buttermilch hinzu. 
Lassen Sie die Milch gerinnen (das passiert fast sofort), gießen Sie das Lab durch ein sauberes Käsetuch oder Geschirrtuch und lassen Sie es über Nacht im Kühlschrank abtropfen. 
Nehmen Sie 7 Kuchenformen mit 8 cm Durchmesser, buttern Sie sie und streuen Sie etwas Mehl hinein. 
Den Blätterteig ausrollen und in 14 Teile teilen: 7 Deckel in der Größe der Förmchen und 7 runde Scheiben, die etwas größer sind. 
Die Förmchen mit den größeren Teigstücken auslegen, leicht andrücken und mit einer Gabel einstechen. 
Den Milchschaum durch ein Sieb rühren und Eigelb, Zucker und Mandelessenz unter das Lab mischen. 
Das Eiweiß steif schlagen, vorsichtig unter die Masse heben und die Teigförmchen damit füllen. 
Die Ränder der Törtchen mit verquirltem Ei bestreichen. 
Legen Sie einen Teigdeckel auf jede Torte und drücken Sie die Ränder fest. 
Die Deckel mit Ei bestreichen und in der Mitte der Törtchen eine Kerbe machen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 190 °C 30 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Mattenkuchen von Geraardsbergen II 
 
    1 Liter Milch 
1/4 Liter Buttermilch 
100 g Kristallzucker 
3 Eier 
1 EL Mandelessenz 
1 Einheit Knetteig * 
 
    Bringen Sie die Milch zum Kochen und fügen Sie dann die Buttermilch auf einmal hinzu. 
Die Flüssigkeit sofort vom Herd nehmen. 
Die Milch durch ein feines Sieb passieren, um den „Hüttenkäse“ zurückzuhalten; das sind die "Matten". 
Lassen Sie dies 12 Stunden stehen. 
Zucker, Eigelb, geschlagenes Eiweiß und Mandelessenz zu den Matten geben und gut verrühren, bis eine homogene Masse entsteht. 
Bereiten Sie den Knetteig vor. 
Eine Kuchenform buttern, eine erste Teigschicht hineingeben, dann die Füllung und zum Schluss eine zweite Teigschicht. 
Schneiden Sie die Oberseite des Kuchens mit einer Schere ab und legen Sie ihn für ± 30 Minuten in den Ofen (10 Minuten heiß, 15 Minuten mittel und die letzten 5 Minuten erneut heiß). 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Nonne Kekse 
 
    1/2 Glas Wasser 
1/2 Glas Milch 
Eine Prise Salz 
25 g Zucker 
80 g Butter 
150 g Mehl 
4 Eier 
4-5 Esslöffel Milch 
Puderzucker oder gemahlener Brotzucker 
 
    Milch, Wasser, Zucker und Butter in einem Topf zum Kochen bringen. 
Das Mehl hinzugeben und mit einem Holzlöffel 3 Minuten ohne Unterbrechung kräftig rühren. 
Die Eier einzeln mit etwas Milch unterrühren. 
Die Fritteuse auf 150-170°C erhitzen. 
Den Teig mit dem Stiel einer Schaumkelle in das siedende Fett geben und die Kekse backen. 
Auf einem Tuch abtropfen lassen und mit Puderzucker oder gemahlenem 
Brotzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Nonnenwesten 
 
    3 dl Milch 
50 g Zucker 
10 g Butter 
125 g Mehl 
2 Eier 
nach Geschmack ein Glas Likör 
Puderzucker 
Vanillesauce 
 
    Die Milch mit dem Zucker und der Butter aufkochen und dann die Hitze reduzieren. 
Nun das Mehl auf einmal unter Rühren hinzugeben, bis sich in der Pfanne eine Kugel bildet. 
Die Pfanne vom Herd nehmen und den Teig 10 Minuten abkühlen lassen. 
Unter ständigem Rühren die Eier einzeln hinzufügen und mit dem Likör aufgießen. 
Diesen Teig zu 1 cm großen Kugeln formen. 
Das Frittierfett erhitzen und die Bällchen knusprig braun braten. 
Mit Puderzucker bestreuen und mit Vanillesauce servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Frittierte Donutbällchen 
 
    1 kg Mehl 
35 g Hefe 
1/2 Liter Wasser 
1/2 Liter Milch 
2 Eier 
Prise Salz 
 
    Alles gut verrühren und auf das 3-fache Volumen aufgehen lassen. 
Den Teig in kleinen Mengen im heißen Öl backen und die Kugeln mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ungekochter Antwerpener Pudding 
 
    6 Eigelb 
1/4 Liter Sahne 
8 Löffel Zucker 
2 Schalen Erdbeeren 
9 Blatt Gelatine 
2 Getränke Elixir d'Anvers 
6 Eiweiß 
2 cl Zucker 
 
    Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen. 
Blattgelatine in kaltem Wasser einweichen, dann in warmem Wasser schmelzen und zusammen mit dem Elixir d'Anvers unter Rühren zu den aufgeschlagenen Eigelben geben. 
Das Eiweiß mit dem Zucker zu Schnee schlagen und unter Rühren unter die Masse heben. 
Gießen Sie die Mischung in geölte Gläser und lassen Sie sie im Kühlschrank fest werden. 
Mit einem Klecks Sahne und einer Erdbeere abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pudding aus den Kempen geblasen 
 
    1 Liter Milch 
4 EL feiner Zucker 
4 EL Reisgrieß 
3 Eier 
Puderzucker 
 
    3/4 Liter Milch zum Kochen bringen. 
Zucker und Reisgrieß in der restlichen Milch auflösen und unter Rühren in die kochende Milch geben. 
Gut aufkochen lassen und dann die Eigelbe nach und nach unterrühren. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und mit dem Pudding vermischen. 
Eine ofenfeste Form buttern, die Oberfläche mit Zucker bestreuen und die Form mit der Masse füllen. 
Stellen Sie die Form für 20 Minuten in den auf 150 °C vorgeheizten Backofen. 
Pudding nach der Backzeit mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pfannkuchen mit Rosinen 
 
    1/2 Liter Milch 
50 g Butter 
50 g Zucker 
200 g Mehl 
2 Eier 
1 Likörglas Rum 
Öl 
Rosinen 
brauner Zucker 
 
    Milch erhitzen, damit Zucker und Butter schmelzen. 
Abkühlen lassen. 
Unter Rühren das Mehl hinzugeben. 
Schlagen Sie die Eier und fügen Sie sie hinzu. 
Fügen Sie nun den Rum hinzu. 
Das Öl erhitzen, eine Schöpfkelle Teig hineingeben und den Pfannkuchen auf beiden 
Seiten anbraten. 
Wenn die zweite Seite backt, Rosinen auf den Pfannkuchen streuen. 
Pfannkuchen aufrollen und mit braunem Zucker bestreuen. 
Dienen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pfannkuchen vom Großmeister 
 
    Backen Sie wie gewohnt feine Pfannkuchen und füllen Sie diese mit Konditorcreme 
und Ananaswürfeln. 
Aufrollen, auf einer Platte anrichten und mit der mit Rodenbacher Bier zubereiteten Sabayon bedecken. 
Alles mit geriebenen Mandeln bestreuen und glasieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lebkuchen 
 
    1/2 kg gemischtes Weizen- und Roggenmehl 
1 Prise Salz 
1/2 EL Bikarbonat 
200 g brauner Zucker 
2 EL Grütze 
200 g Honig 
3 Eier 
4 dl Milch 
1 TL Zimt 
1/2 Päckchen Backpulver 
einige Tropfen Anisextrakt 
 
    Das Mehl in eine Schüssel geben und mit Salz, Zucker und Natron bestreuen. 
Dann Gelee, Honig und Eigelb untermischen. 
Die Milch lauwarm machen und unter Rühren zum Mehl gießen, bis die gesamte Flüssigkeit aufgesogen ist. 
Zimt und Backpulver einstreuen und den Anis unterrühren. 
Alles gut vermischen. 
Eiweiß steif schlagen und unter den Teig heben. 
Eine Form mit Butter einfetten und mit Mehl ausstäuben. 
Den Teig in die Form geben und mit einem Tuch bedeckt an einem warmen Ort 20 Minuten gehen lassen. 
Den Kuchen in einer geschlossenen Form im vorgeheizten Backofen bei 190°C 1 Stunde backen. 
Nach 20 Minuten den Deckel entfernen und den Kuchen backen, bis er braun ist. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Lebkuchen-Flan 
 
    1 Liter Milch 
250 gr Lebkuchen 
Zimtpulver, Muskatnuss 
200 gr Zucker 
etwas Butter 
6 Eier 
Puderzucker 
 
    Die Milch zum Kochen bringen und gleichzeitig die gehackten Lebkuchen hinzugeben. 
Mit Zimt, Muskat und Zucker würzen. 
In der Zwischenzeit eine Auflaufform buttern, etwas Zucker darüber streuen und die Auflaufform mit der Mischung füllen. 
Die Form im Wasserbad in den auf 180°C vorgeheizten Backofen stellen und den Flan 20-25 Minuten backen. 
Abkühlen lassen, ausgießen, portionieren und mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Birnen im Ofen mit Vanillecreme 
 
    4 Birnen 
40 g brauner Zucker 
20 g Butter 
Zimtpulver 
Vanillecreme 
 
    Die Birnen sorgfältig waschen, schälen, entkernen und in eine ofenfeste Form legen. 
Die Vertiefungen mit braunem Zucker füllen, ein Stück Butter darauf geben, den Zimt und den restlichen braunen Zucker über die Birnen streuen und auf jede Birne noch etwas Butter geben. 
Die Birnen im vorgeheizten Ofen backen. 
Etwas abkühlen lassen, die Vanillecreme über die Birnen gießen und servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Käsepudding mit Himbeeren 
 
    (6 Personen) 
 
    8 weiße Blattgelatine 
1 Vanilleschote 
1/8 Liter Schlagsahne 
75 g Streuzucker 
500 g Vollquark 
125 g Himbeeren 
2 ausgepresste Zitronen 
eine gefettete Puddingform, Inhalt 1 Liter 
 
    Die Gelatine 5 Minuten in kaltem Wasser einweichen. 
Die Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskratzen. 
Das Mark mit der Schlagsahne mischen. 
Die Schlagsahne mit 50 g Puderzucker fast steif schlagen und mit dem Quark verrühren. 
Die Himbeeren in einer Schüssel mit dem restlichen Zucker mischen und die ausgekratzte Vanilleschote hinzufügen, um dem Ganzen zusätzlichen Geschmack zu verleihen. 
Die Gelatine ausdrücken. 
Den Zitronensaft in einer Pfanne erhitzen, die Pfanne vom Herd nehmen und die Gelatine im Zitronensaft auflösen. 
Den Zitronensaft vorsichtig mit dem Frischkäse verrühren, die Quarkmasse in die Form löffeln, den Pudding mit Frischhaltefolie abdecken und 3 Stunden im Kühlschrank fest werden lassen. 
Den Pudding in eine Schüssel mit heißem Wasser tauchen, den Rand des Puddings vorsichtig einschneiden, auf einen Teller legen, umdrehen und den Pudding auf eine Platte schieben. 
Entfernen Sie die Vanilleschote von den Himbeeren und löffeln Sie die Himbeeren über und neben dem Pudding. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flacher Käsekuchen auf Overijse-Art 
 
    Für den Hefeteig: 
200 g Mehl 
20 g Hefe 
1 Ei 
1 dl Milch 
50 g Butter 
25 g Zucker 
1 Prise Salz 
 
    Für die Füllung: 
75 g Zucker 
250 g Hüttenkäse 
1 Päckchen Vanillezucker 
2 Eier 
50 g Makronen 
1 dl Milch 
25 g gemahlene Mandeln 
Rum nach Geschmack 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig wie unter „Pflaumenkuchen“ beschrieben zu. 
Eine Springform buttern, mit etwas Mehl bestäuben und mit dem Teig auskleiden. 
Hüttenkäse mit Eigelb, Zucker und Vanillezucker schaumig schlagen. 
Die Makronen in der Milch einweichen. 
Die eingeweichten Makronen, die gemahlenen Mandeln und den Rum zum Hüttenkäse geben. 
Das Eiweiß steif schlagen und leicht unter den Käse heben. 
Übertragen Sie die Füllung in die Form. 
Den Kuchen im auf 190°C vorgeheizten Ofen 45 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flacher Käsekuchen nach Brabanter Art 
 
    Für den Hefeteig: 
200 g Mehl 
20 g Hefe 
1 Ei 
25 g Zucker 
3 g Salz 
1 dl Milch 
50 g Butter 
 
    Für die Füllung: 
400 g frischer Hüttenkäse 
2 Eier 
75 g weißer Zucker 
30 g Puderzucker 
2 Päckchen Vanillezucker 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig wie unter „Pflaumenkuchen“ beschrieben zu. 
Eine gefettete Springform mit dem Teig auslegen. 
Den Hüttenkäse mit den Eigelben und dem weißen Zucker schaumig schlagen. 
Das Eiweiß mit Puderzucker und Vanillezucker steif schlagen und leicht unter den Hüttenkäse heben. 
Den Teig in die Springform damit füllen und den Kuchen im auf 190°C vorgeheizten Backofen 45 Minuten backen. 
Den Kuchen in der Form abkühlen lassen und die Form entfernen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Holländische Mini-Pfannkuchen 
 
    250 gr Buchweizenmehl 
1 Teelöffel Zucker 
1 Ei 
1 Prise Salz 
15 gr frische Hefe 
Butter 
3 1/2 dl lauwarme Milch (38°C) 
Puderzucker 
Butter 
 
    des Hefeansatzes: 
Butter schmelzen. 
Die Hefe in etwas Milch auflösen und den Zucker einrühren. 
Stellen Sie den Hefestarter an einen warmen Ort und warten Sie, bis sich Blasen bilden. 
 
    Zubereitung des Teigs: 
Mehl und Salz in eine Rührschüssel sieben, in die Mitte eine Mulde drücken und die Hefelösung und die Hälfte der Milch hineingießen. 
Mit einem Rührgerät mit Schneebesen rühren, bis ein glatter und klumpenfreier Teig entsteht. 
Das Ei und die restliche Milch unter Rühren zugeben und den Teig mit einem feuchten Geschirrtuch an einem warmen Ort 1 Stunde gehen lassen. 
Rühren Sie den Teig nach dem Aufgehen nicht um. 
 
    Den Poffertjes-Teller erhitzen und (mit einem Pinsel) etwas Butter in die Vertiefungen geben. 
Jede Vertiefung zu 3/4 mit Teig füllen. 
Drehen Sie die Poffertjes um, wenn die Oberseite trocken und die Unterseite braun ist, und bräunen Sie auch die andere Seite. 
Die Poffertjes auf einem Teller anrichten, mit einem Butterflöckchen bestreuen und großzügig mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pudding mit Äpfeln und Fingerkeksen 
 
    1 Liter Milch 
80 g Maisstärke 
6 Eigelb 
125 g Zucker 
1 Vanilleschote oder 100 g Vanillezucker 
5 g Zimtpulver 
15 Fingerkekse 
150 g Butter 
50 g Zucker 
4 Äpfel 
 
    Die Äpfel schälen, in Halbmonde schneiden und kurz backen. 
Eine Auflaufform buttern, die Apfelküchlein hineinlegen, mit dem Zucker bestreuen und die Fingerkekse darin anrichten. 
Für den Vanillepudding 2/3 der Milch mit der Vanilleschote aufkochen. 
1/3 der Milch mit Speisestärke, Eigelb und Zucker verrühren. 
Diese Mischung in die kochende Milch geben und gut aufkochen lassen. 
Etwas Pudding über die Fingerplätzchen gießen, Bratäpfel darauf verteilen und mit Zimt bestreuen. 
Eine weitere Schicht Pudding darüber gießen. 
Den Pudding auf Zimmertemperatur abkühlen lassen und nach Belieben mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Pudding nach Genter Art 
 
    500 g altbackener Frischkäse 
1 Liter Milch 
150 g brauner Zucker 
200 g Makronen (Makronen) 
50 g Rosinen 
50 g kandierte Früchte 
Zimt 
6 Eier 
2 Esslöffel Rum 
 
    Die Milch über die alte Sahne gießen und einweichen lassen, bis das Brot weich ist. 
Den braunen Zucker hinzugeben und alles zum Kochen bringen. 
Dann Makronen, Zimt, kandierte Früchte und Rosinen hinzugeben 
und gut vermischen. 
Bei schwacher Hitze zu einer Paste einkochen lassen. 
Pfanne vom Herd nehmen und Eigelb und Rum hinzugeben. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und unter den Pudding heben. 
Eine Form buttern und mit Mehl bestäuben. 
Den Pudding in die Form gießen und im auf 175 °C vorgeheizten Backofen 1 Stunde backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Reis mit Äpfeln 
 
    125 g Reis 
1/2 Liter Wasser 
1/2 Liter Milch 
2 Eier 
130 g Zucker 
4 Äpfel 
1 Zitrone 
3 dl Wasser 
150 g Zucker 
2 EL Puderzucker 
4 EL Marmelade nach Wahl 
 
    Den Reis mit Wasser abspülen, 1/2 Liter Wasser in eine Pfanne geben und den Reis darin 15 Minuten garen. 
Die Milch hinzugeben und den Reis kochen. 
Decken Sie die Pfanne ab und drehen Sie die Hitze auf niedrig. 
Eigelb schlagen. 
Reis vom Herd nehmen und Eigelb und Zucker unterrühren. 
Die Äpfel schälen und mit dem Zitronensaft übergießen. 
Aus 3 dl Wasser und 150 g Zucker einen Zuckersirup herstellen, die Äpfel hineingeben und alles aufkochen lassen. 
Das Eiweiß der Eier mit dem Puderzucker steif schlagen. 
Den Reis in eine feuerfeste Form geben, die Äpfel darauf legen, die Löcher mit Marmelade füllen und das geschlagene Eiweiß auf jeden Apfel geben. 
Legen Sie die Äpfel für 10 Minuten in einen warmen Ofen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Reiskuchen 
 
    250 g Reis 
1 Liter Milch 
125 g brauner Zucker 
1 Vanilleschote 
Safran 
2 Zwieback 
30 g brauner Zucker 
30 g Butter 
 
    Den Reis in der Milch kochen, dann Safran und Zucker untermischen, die Vanilleschote hinzugeben und den Reis in eine feuerfeste Form geben. 
Den Zwieback zerkleinern, die Brösel mit 30 g braunem Zucker mischen und über den Reis streuen. 
Die Butter in Würfel schneiden und auf den Reis geben. 
Den Reis in einem mäßig heißen Ofen 20 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Reiskuchen aus Hoogstraten 
 
    Für den Teig: 
500 gr Mehl 
300 gr Butter gewürfelt 
2 dl Wasser 
eine Prise Salz 
eine Prise Zucker 
 
    Für die Füllung: 
1 Liter Milch 
150 g Reis 
eine Prise Salz 
100 g Zucker 
Saft von 1 Zitrone 
1 Tasse Erdbeer- 
Johannisbeer-Marmelade 
60 g Vanillepuddingpulver 
 
    Für die Füllung zuerst den Reis vorkochen: Reis in kaltes Wasser geben und 2 Minuten kochen lassen. 
Den Reis unter fließendem kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen. 
Die Milch aufkochen, den Reis zugeben und im auf 180°C vorgeheizten Backofen bei geschlossenem Deckel 15 Minuten garen. 
Das Gericht aus dem Ofen nehmen und wieder auf den Herd stellen. 
Den Zucker hinzugeben und die Flüssigkeit unter Rühren aufkochen lassen. 
Eventuell mit Vanillepuddingpulver leicht binden und unter Rühren abkühlen lassen. 
Für den Teig einen Haufen Mehl formen, die Butterwürfel dazugeben und das Wasser langsam unterkneten. 
Mit Salz und Zucker abschmecken und 30 Minuten ruhen lassen. 
Die Knetarbeit wiederholen und 20 Minuten durchhalten (eine Küchenmaschine ist dabei ein praktischer Helfer). 
Den Teig weitere 20 Minuten ruhen lassen, dann ausrollen und zu 8 cm großen Tortenformen drücken. 
Den Boden mit einer Gabel einstechen und im vorgeheizten Backofen bei 150-160°C 5 Minuten backen. 
Formen ausgießen, Böden mit Johannisbeermarmelade bestreichen, mit Zitronensaft verrühren und mit dem Milchreis füllen. 
Mit den Erdbeeren abdecken und/oder garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rodenbach -Creme 
 
    5 Eier 
160 g Zucker 
33 cl Rodenbach 
4 Blatt Gelatine 
21/2 cl Zitronensaft 
5 Baiserkekse 
 
    Aus Eigelb und Zucker einen Ruban zubereiten. 
Diese in ein Wasserbad stellen und unter Rühren das Rodenbach Bier hinzugeben. 
Blattgelatine einweichen und mit 11/2 dl Wasser und der Hälfte des Zitronensaftes verrühren. 
Die ausgepressten Blätter dazugeben, sobald der Brei etwas eingedickt ist, abkühlen lassen und regelmäßig umrühren. 
Das Eiweiß steif schlagen und mit dem Dressing vermischen. 
In Förmchen füllen und mit einem Baiserkeks garnieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Cremiger Reiskuchen 
 
    (10-12 Personen) 
 
    90 g Butter 
60 g Streuzucker 
Salz 
gemahlene Vanille 
1/2 verquirltes Ei 
2 Eigelb 
1 Ei 
150 g gesiebtes Mehl 
1 Liter Milch 
175 g Zucker 
Salz 
3/4 Vanilleschote 
10 g Speisestärke 
150 g Reis 
Springform (Durchmesser 28 cm) 
 
    Aus der Butter, dem Puderzucker, dem Salz, einer Prise Vanille, dem verquirlten Ei und dem Mehl einen glatten Teig kneten und zugedeckt im Kühlschrank ± 1 Stunde ruhen lassen. 
± 11/4 dl Milch mit 15 gr Zucker, Salz und 1/4 Vanilleschote zum Kochen bringen. 
1 Eigelb mit 10 g Zucker schaumig schlagen und die Speisestärke hinzugeben. 
Die heiße Milch unter Rühren in die Eigelbmischung gießen und bis zum Siedepunkt erhitzen. 
Entfernen Sie die Vanille und lassen Sie die Mischung schnell abkühlen. 
Die restliche Milch mit dem Reis, dem restlichen Zucker und 1/2 Vanilleschote aufkochen und köcheln lassen, bis die Flüssigkeit fast verdampft ist. 
Vanille entfernen und abkühlen lassen. 
1 Eigelb, 1 Ei, eine Prise Salz und die gelbe Sahne unter den Milchreis rühren. 
Backofen auf 200°C vorheizen. 
Fetten Sie die Form ein. 
Den Teig ausrollen und die Form damit auskleiden. 
Den Milchreis auf den Teig gießen und den Kuchen auf mittlerer Schiene 40-50 Minuten backen. 
Auf einem Gitter auskühlen lassen. 
Köstlich mit geronnener Schlagsahne. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sabayon mit Hafen 
 
    (2 Personen) 
 
    3 Eigelb 
3 Esslöffel Streuzucker 
1 dl Port 
 
    Die Eigelbe zusammen mit dem Zucker in einer Schüssel schlagen, bis eine schaumige Masse entsteht. 
Fügen Sie den Port hinzu, mischen Sie alles gut und decken Sie es ab. 
Stellen Sie die Schüssel für 1 Minute bei halber Leistung in den Ofen. 
Nochmals schlagen und für 1 Minute in den Ofen stellen. 
Rühren Sie erneut, bevor Sie die Sabayon in die Gläser gießen. 
Sofort servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Orange mit Schlagsahne aus dem Polder 
 
    4 Orangen 
200 g Zucker 
1/2 Liter Schlagsahne 
 
    Die Orange im Kühlschrank abkühlen lassen. 
Dann in 2 Stücke schneiden, das Fruchtfleisch lösen und mit dem Zucker bestreuen. 
Mit einem Klecks Sahne abschließen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schmusebollen I 
 
    250 gr Mehl 
15 gr Hefe 
1/4 Liter lauwarme Milch 
1 Esslöffel Zucker 
eine Prise Salz 
1 Ei 
100 gr Rosinen 
Puderzucker oder feiner Zucker 
 
    Das Mehl in eine Schüssel sieben. 
Die Hefe zusammen mit einem Esslöffel Zucker in der Milch auflösen und mit dem Mehl vermischen. 
Eigelb und Rosinen ebenfalls hinzufügen. 
Das Eiweiß zu Schnee schlagen und mit einem Holzlöffel unter den Teig rühren. 
Die Schüssel mit einem Tuch abdecken und den Teig gehen lassen. 
Tauchen Sie den Löffel zuerst in Wasser und schöpfen Sie den Teig aus. 
In einer heißen Fritteuse bei 175°C goldgelb backen und auf einem Tuch abtropfen lassen. 
Mit Puderzucker oder feinem Zucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schmauchbollen II 
 
    15 g Hefe 
1/2 Liter Milch 
300 g Mehl 
2 Eier 
1 dl Bier 
20 g Zucker 
1 EL Öl 
1 Päckchen Vanillezucker 
Puderzucker 
 
    Die Hefe in einer Tasse lauwarmer Milch auflösen. 
Den Rest der Milch lauwarm erwärmen. 
Das Mehl unter Rühren einsieben. 
Die Hefe zum Teig geben und gut verrühren. 
Die Eier aufschlagen und zusammen mit dem Zucker, dem Vanillezucker, dem Öl und dem Bier hinzufügen. 
Den Teig zudecken und an einem warmen Ort eine Stunde gehen lassen. 
Bratfett erhitzen und jeweils 1 Esslöffel Teig in das Fett geben. 
Braun backen. 
Arbeiten Sie zügig und backen Sie nicht zu viel Teig auf einmal, um zu vermeiden, dass die ersten Kugeln zu hart und die letzten zu wenig gekocht werden. 
Mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Smoutebollen auf Großmutters Art 
 
    Aus 200 g Mehl, 1 Flasche Rodenbacher Bier, einer Prise Salz, 3 Eigelb und 3 steif geschlagenem Eiweiß einen Teig bereiten. 
Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse entfernen und in Scheiben schneiden. 
Zuerst in Mehl, dann in reduzierter Aprikosenmarmelade, dann in zerkleinerten Makronen und schließlich im Teig wälzen. 
Braten Sie sie goldbraun und lassen Sie sie in heißem Frittieröl „krusten“. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 gewürzter Bisquit 
 
    600 g Mehl 
400 g Streuzucker 
1 Prise Salz 
5 g Natron 
5 g Lebkuchengewürz oder Zimt 
250 g Butter 
0,6 dl Wasser 
 
    Mehl in eine Schüssel sieben und mit Zucker, Gewürzen und Natron vermischen. 
Die Butter zu Sahne schlagen und die Butter mit dem Mehl verkneten. 
Das Wasser langsam zugeben und weiterkneten, bis ein glatter Teig entsteht. 
Den Teig mindestens 12 Stunden an einem kühlen Ort ruhen lassen. 
Ein Holzbrett mit Mehl bestreuen und den Teig auf eine Dicke von ± 1/2 cm aufrollen. 
Schneiden Sie es mit Formen aus oder schneiden Sie es in Figuren. 
Eine Backform buttern und den Teig darauf legen. 
Die Spekulatius für 20 Minuten im auf 175°C vorgeheizten Backofen backen. 
Achten Sie darauf, die Spekulatius nicht zu lange zu backen, da sie sonst austrocknet und geschmacklos wird. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Spekulatius in Hasselt 
 
    1/2 kg Mehl 
200 g Butter 
300 g brauner Zucker 
2 Eier 
1/2 Teelöffel Natron 
10 g Zimt 
1 Prise Nelken 
100 g gehackte oder gemahlene Mandeln 
 
    Das Mehl sieben und eine Mulde darin machen. 
Die Butter in Stücke schneiden und seitlich im Mehl wenden. 
Zucker auf den Rand der Mulde streuen. 
Die Eier aufschlagen und in die Vertiefung geben. 
Kräuter, Natron und Mandeln zugeben und alles von Hand zu einem gleichmäßigen Teig kneten. 
Lassen Sie es für 12 Stunden an einem kühlen Ort. sich ausruhen. 
Eine Backform buttern. 
Aus dem Teig Kugeln formen und etwas flach drücken. 
Backen Sie die Kekse für 15 Minuten im auf 175 °C vorgeheizten Backofen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zuckerkekse auf flämische Art 
 
    125 g Mehl 
1 Ei 
75 g Zucker 
50 g Butter 
1/2 Teelöffel Backpulver 
 
    Für die Glasur: 
30 g gemahlene Mandeln 
150 g Puderzucker 
abgeriebene Zitronenschale 
einige Tropfen Likör nach Wahl 
3/4 dl Wasser 
 
    Das Mehl sieben und in die Mitte eine Mulde drücken. 
Das Ei hineingeben und mit etwas Mehl verrühren. 
Nun Butter, Zucker und Backpulver dazugeben und zu einem festen, gleichmäßigen Teig kneten. 
An einem kühlen Ort ruhen lassen. 
Den Teig 1/2 cm dick ausrollen und Kreise von ± 5 cm Durchmesser ausstechen. 
Glasieren: 
Mandeln, Puderzucker, abgeriebene Zitronenschale und Likör gut verrühren. 
Fügen Sie das Wasser hinzu, stellen Sie die Mischung auf den Herd und lassen Sie sie eine Weile kochen. 
Eine Backform buttern und die Kekse darauf legen. 
Die Oberfläche mit der Glasur bestreichen und im vorgeheizten Backofen 10 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Zuckerkuchen nach Tongers Art 
 
    Hefeteig 
 
    Für die Füllung: 
250 g Butter 
250 g Puderzucker 
1/2 Teelöffel Zimt 
125 g gemahlene Mandeln 
100 g Mehl 
 
    Bereiten Sie den Hefeteig wie unter „Pflaumenkuchen“ beschrieben zu. 
Eine Springform buttern, mit etwas Mehl bestäuben und mit dem Teig auskleiden. 
Butter in Sahne rühren. 
Zucker, Zimt, gemahlene Mandeln und Mehl zugeben und gut vermischen. 
Die Mischung in den Teig gießen und im vorgeheizten Backofen bei 190°C 40 Minuten backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flammkuchen 
 
    (16 Personen) 
 
    Für den Fettteig: 
125 g Butter 
125 g Puderzucker 
2 Eier 
250 g Mehl 
 
    Für die Frangipane: 
125 g Butter 
125 g Mandelpulver 
125 g Streuzucker 
3 kleine Eier 
50 g gesiebtes Mehl 
 
    Für die Füllung: 
500 g abgetropfte Kirschen im Saft 
4 Eigelb 
100 g Streuzucker 
100 g Butter 
5 Eiweiß 
50 g ultrafeiner Zucker (S1) 
75 g Mehl 
75 g Maisstärke 
2 Esslöffel Puderzucker 
 
    Der Fettteig: 
Butter und Zucker auf dem Tisch verreiben. 
Die Eier einzeln in die Zuckermischung kneten (mit gespreizten Fingern verrühren, das geht einfacher). 
Das Mehl wie Brot zerkrümeln. 
Zu einer Kugel formen, in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank fest werden lassen. 
 
    Die Frangipane: 
Die Butter cremig schlagen und mit der Mandel-Zucker-Mischung schlagen. 
Die Eier einzeln unterschlagen und das gesiebte Mehl unterheben. 
Den Fettteig in 2 Teile teilen, auf eine Dicke von 3 mm ausrollen und 2 hohe, weite Förmchen mit einem Durchmesser von ± 21 cm abdecken. 
Eine Schicht Frangipane auf den Boden streichen und die abgetropften Kirschen (ohne Saft) darauf legen. 
Für die Füllung Eigelb und Zucker zu einem Band schlagen. 
Die geschmolzene, aber nicht warme Butter unterheben. 
Das Eiweiß schlagen, den feinen Zucker dazugeben und alles steif schlagen. 
1/3 des Eiweißes, des gesiebten Mehls und der Stärke unter den Teig heben. 
Dann das restliche Eiweiß unterheben und den Teig auf die Kirschen geben. 
Den Kuchen in einem auf 200 °C vorgeheizten Backofen 30 Minuten backen. 
Nach dem Backen und Abkühlen eine Schablone auf den Kuchen legen und mit Puderzucker bestreuen, sodass eine schöne Zeichnung entsteht. 
 
    Tipp: Wenn Sie diesen Teig in Frischhaltefolie wickeln, können Sie ihn einige Tage im Kühlschrank aufbewahren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Teekuchen auf flämische Art 
 
    75 g Zucker 
4 Eier 
125 g Mehl 
75 g Butter 
50 g Rosinen 
75 g Zucker 
 
    75 g Zucker mit den Eigelben schaumig schlagen und das Mehl hineinsieben. 
Die Butter schmelzen und hinzufügen. 
Die Rosinen waschen und ebenfalls hinzugeben. 
Alles gut vermischen. 
Das Eiweiß steif schlagen und unterheben. 
Eine Backform buttern und mit Mehl bestäuben. 
Die Form mit dem Teig füllen und mit 75 g Zucker bestreuen. 
Den Kuchen im auf 180 °C vorgeheizten Backofen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Tiramisu 
 
    mehr als 200 g Boudoirkekse 
500 g Mascarpone 
150 g Zucker 
2 große Tassen sehr starker kalter Kaffee 
3 Eiweiß 
5 Eigelb 
1 Schnapsglas Amaretto 
Kakaopulver 
 
    Mascarpone mit Eigelb und Zucker verrühren, dabei kräftig mit einem Schneebesen schlagen. 
Die 4 Eiweiße gut steif schlagen und vorsichtig unter die Käsemasse mischen. 
Den Amaretto zum Kaffee geben und die Boudoir-Kekse einzeln darin wälzen. 
Legen Sie eine Schicht eingeweichte Kekse in eine Schüssel, darauf eine Schicht Käsemischung, eine weitere Schicht Kekse und eine letzte Schicht Käsemischung. 
Mit gesiebtem Kakaopulver bestreuen. 
Das Gericht für mindestens 3 Stunden in den Kühlschrank stellen, bis das Tiramisu ausreichend fest geworden ist. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Vanillepudding 
 
    75 g Vanillepudding 
3/4 Liter Milch 
60 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
 
    Den Vanillepudding mit 1/2 Tasse Milch zubereiten. 
Den Rest der Milch aufkochen. 
Zucker und Vanillezucker in die kochende Milch geben und unter Rühren den vorbereiteten Vanillepudding einfüllen. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Vanillecreme 
 
    40 g Vanillepuddingpulver 
3/4 Liter Milch 
75 g Zucker 
1 Päckchen Vanillezucker 
3 Eigelb 
, nach Belieben 1/8 Liter Sahne 
 
    Den Vanillepudding mit einer Tasse Milch zubereiten. 
Die restliche Milch aufkochen, Zucker und Vanillezucker zugeben, den vorbereiteten Vanillepudding unter Rühren dazugiessen und gut umrühren, um Klümpchen zu vermeiden. 
Die Pfanne vom Herd nehmen, etwas abkühlen lassen und unter Rühren die Eigelbe hinzugeben. 
Die Sahne steif schlagen und unter die Vanillecreme ziehen. 
Heiß servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Verlorenes Antwerpener Brot 
 
    1 Pralinen- oder Rosinenbrot 
1 Liter Milch 
150 g Zucker 
eine Prise Zimt 
Vanillezucker 
8 Eigelb 
eine Prise Salz 
brauner Zucker 
 
    Das Brot in dicke Scheiben schneiden. 
Milch mit der Hälfte des Zuckers, Vanillezucker und Zimt erhitzen. 
Tauchen Sie die Kramerinscheiben in die warme Milch. 
Die Eier mit der anderen Hälfte des Zuckers und einer Prise Salz schaumig schlagen. 
Tauchen Sie das eingeweichte Brot hinein und backen Sie es wie ein Omelett. 
Mit braunem Zucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Birnen verloren 
 
    Für das Gericht: 
4 Birnen 
1/4 Liter Wasser 
50 g Zucker 
125 g Zucker 
1 Glas Kirschen 
30 g Maisstärke 
80 g Zucker 
Puderzucker 
 
    Für die Vanillecreme: 
1 Liter Milch 
100 g Vanillemehl oder 80 g Maisstärke 
6 Eigelb 
Vanillezucker 
 
    Die Birnen schälen, in dünne Scheiben schneiden und in Zuckerwasser weich kochen. 
Die Kirschen abtropfen lassen und die Flüssigkeit beim Kochen mit aufgelöster Maisstärke binden. 
Für die Vanillecreme 3/4 Liter Milch zum Kochen bringen. 
Das Vanillemehl mit dem Vanillezucker in 1/4 Liter Milch auflösen. 
Diese in die kochende Milch geben, gut umrühren und aufkochen lassen. 
Regelmäßig mit einem Holzlöffel umrühren. 
Die Vanillecreme, die abgetropften Birnen und die abgetropften Kirschen in eine ofenfeste Form schichten; Mit einer Schicht Vanillecreme abschließen und mit Puderzucker bestreuen. 
Die Birnen kurz unter dem Grill anrösten und dann abkühlen lassen. 
Vor dem Servieren nochmals mit Puderzucker bestreuen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Vervierser Kuchen 
 
    (16 Personen) 
 
    350 g Mehl 
100 g Butter 
3 Eier 
3 g Salz 
35 g Hefe in 75 g Wasser aufgelöst 
100 g Butter 
170 g Perlzucker 
170 g Rosinen 
35 g geschälte, gehackte Mandeln 
50 g Mandelblättchen 
Topping Gelee oder reduzierte dünne Aprikosenmarmelade 
Fondant mit weißer Glasur 
 
    Aus dem Mehl, 100 g Butter, den Eiern, dem Salz und der Hefe einen Vorteig herstellen. 
Diese zu einem glatten und glatten Teig kneten und anschließend 10-15 Minuten ruhen lassen. 
In der Zwischenzeit die 100 g Butter mit dem Perlzucker unter Reiben mischen und durch den Teig kneten. 
Zum Schluss Mandeln und Rosinen kurz untermischen. 
15 Minuten ruhen lassen und den Teig in 2 Stücke von 500 g teilen. 
2 Kuchenformen von 21 cm Durchmesser mit Butter einfetten und mit den Mandelblättchen ausstreuen. 
Backofen auf 200°C vorheizen. 
Die Teiglinge in die Kuchenformen legen und gut andrücken, sie sollen die ganze Form bedecken. 
Mit einem Tuch abdecken und 30-45 Minuten gehen lassen. 
Die Kuchen für 20 Minuten auf einem Backblech im vorgeheizten Backofen backen. 
Die Kuchen aus der Form nehmen und auf einem Gitter auskühlen lassen. 
Die Torten wenden, mit einem Pinsel mit dem Gelee bestreichen und mit einem Pinsel mit weißem Fondant leicht glasieren. 
 
    Tipp: Weißer Zuckergussfondant ist flüssiger weißer Zucker oder Zuckerguss. Sie finden 
es in der Spezialbäckerei für Backwarenbedarf. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Vlaai auf ostflämische Art 
 
    5 Zwieback 
1 Liter Milch 
250 gr Zucker 
1 dl Milch 
200 gr Lebkuchen 
25 gr Mehl 
1 dl Milch 
2 Päckchen Vanillezucker 
1 TL Zimt 
1 TL Muskatblüte 
3 Eier 
25 g Mehl 
25 g Orangenflocken 
25 g 
kandierte Früchte 
1 Prise Salz 
2 EL Sirup 
 
    Den Zwieback zerbröseln. 
1 Liter Milch mit dem Zwieback und 250 g Zucker aufkochen. 
1 dl Wasser erhitzen und die Lebkuchen darin einweichen. 
Den Lebkuchen fein zerbröseln. 
25 gr Mehl mit 1 dl Milch mischen, in die kochende Milch geben und aufkochen lassen. 
Pfanne vom Herd nehmen, Lebkuchen, Zimt, Macis und Vanillezucker dazugeben und gut vermischen. 
Schlagen Sie die Eier. 
Fügen Sie sie zusammen mit 25 g Mehl, den Orangenflocken, der kandierten Schale, den kandierten Früchten, dem Salz und dem Sirup hinzu. 
Alles gut miteinander verrühren. 
Die Masse in eine hitzebeständige Schüssel umfüllen und im auf 175 °C vorgeheizten Backofen 1 Stunde backen. 
Servieren Sie den Flan in der Schüssel. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flans auf Waasland-Art 
 
    1 Liter Milch 
100 g weißer Zucker 
1/2 kg Mehl 
100 g brauner Zucker 
2 Eigelb 
50 g gemischte kandierte Früchte 
25 g kandierte Schalen 
25 g Orangenschnitzel 
2 Makronen 
2 Lebkuchenscheiben 
100 g Sirup 
1 TL Muskatblüte 
1 TL Zimt 
1 Prise Salz 
 
    1/2 Liter Milch mit dem Zucker aufkochen. 
In der Zwischenzeit Mehl, braunen Zucker, Eigelb, kandierte Früchte, kandierte Schalen, Orangenflocken, zerdrückte Makronen, zerdrückten Lebkuchen, Sirup und 1/2 Liter Milch mischen. 
Diese Mischung unter Rühren in die kochende Milch gießen. 
Jetzt Muskatblüte, Zimt und Salz untermischen und gut aufkochen lassen. 
Füllen Sie kleine feuerfeste Schalen oder eine große feuerfeste Schale mit dieser Mischung. 
Backen Sie die Torte(n) für 1 Stunde in einem auf 175 °C vorgeheizten Ofen. 
Abkühlen lassen und lauwarm oder kalt servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Pudding 
 
    200 g Kekse oder Zwieback 
200 g Streuzucker 
200 g kleine Rosinen 
200 g Makkaroni 
200 g Rosinen 
100 g Butter 
Prise Zimt 
8 cl Brandy 
Prise Salz 
kandierte Zitronenschale 
12 bis 15 Eier 
1 Liter Milch 
Semmelbrösel 
 
    Makkaroni aufbrechen, vorkochen und abspülen. 
Den Zwieback zusammen mit dem Mehlzucker in etwas Milch einweichen. 
Die Rosinen und 100 g zerlassene Butter dazugeben und mit etwas Salz und Zimt abschmecken. 
Dann die kandierte und fein gehackte Zitronenschale, den Brandy und die Eier dazugeben. 
Alles in eine gebutterte, mit Zucker bestreute Auflaufform geben. 
Mit Butterflöckchen bestreichen und mit Paniermehl bestreuen. 
Backen Sie die Zubereitung in einem Ofen bei 160°C. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämischer Reiskuchen 
 
    (16 Personen) 
 
    Für die Gebäckcreme: 
1/4 Liter Milch 
50 g Puderzucker 
25 g Maisstärke 
3 Eigelb 
 
    Für den Kuchen: 
1 Liter Milch 
250 g Dessertreis 
1/2 Vanilleschote 
250 g Puderzucker 1 Päckchen 
à 500 g Blätterteig- 
Puderzucker
  
 
    Den Reis mit der Milch und der aufgeschnittenen Vanilleschote im Backofen bei 150-180°C 1-11/2 Stunden garen. 
Wenn der Reis gar ist, die Vanilleschote entfernen und den noch warmen Reis unter den Zucker rühren. 
Lassen Sie dies abkühlen. 
Konditorcreme zubereiten: 
Die Milch mit dem Zucker zum Kochen bringen. 
Maisstärke mit 2 Eigelb aufschlagen, etwas kochende Milch zu den Eigelb geben und diese Mischung dann unter Rühren zur Milch geben. 
Lassen Sie es eine Weile kochen. 
Am besten in einem kalten Wasserbad abkühlen lassen und gelegentlich umrühren. 
In der Zwischenzeit den Blätterteig in 2 Teile teilen und dünn ausrollen. 
2 Kuchenformen (22 cm Durchmesser) mit Butter auspinseln und mit dem Teig auslegen. 
Die abgekühlte gelbe Sahne mit 1 Eigelb glatt rühren und mit dem Reis vermischen. 
Die Masse in die Förmchen füllen und im vorgeheizten 
Backofen bei 220°C 25 Minuten backen. 
Den Kuchen nicht zu trocken backen. 
Auf einem Kuchengitter abkühlen lassen und dann abzuckern. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Flämische Waffeln 
 
    4 dl lauwarme Milch 
30 g Hefe 
4 aufgeschlagene Eier 
1 EL Puderzucker 
1 Tropfen Vanilleextrakt 
1 Schnapsglas Brandy 
Salz 
250 g Mehl 
125 g geschmolzene Butter 
 
    Die Milch in eine Schüssel geben und die Hefe darin auflösen. 
Eigelb, Zucker, Vanille, Cognac und eine Prise Salz dazugeben und alles mit einem Mixer gut aufschlagen. 
Abwechselnd einen Teil des Mehls und ein paar Löffel geschmolzene Butter unter Rühren hinzugeben und weiter schlagen, bis der Teig glatt ist. 
Das Eiweiß steif schlagen und den Schaum unter den Teig heben. 
Den Teig – mit einem Tuch bedeckt – an einem warmen Ort mindestens 1 Stunde gehen lassen. 
Dann die Waffeln backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Schwimmende Inseln mit Apfel 
 
    (2 Personen) 
 
    Für die Sahne: 
1/4 Liter Milch 
1 Teelöffel Zimtpulver 
3 Eigelb 
50 g Puderzucker 
 
    Für die Meringues: 
2 Eiweiß 
50 g Puderzucker 
1 Prise Salz 
 
    Zum Garnieren: 
1 Apfel 
20 g Butter 
1 Teelöffel Kristallzucker 
1 Teelöffel Zimtpulver 
 
    Für das Karamell: 
50 g Zucker 
1 Esslöffel Wasser 
 
    Die Milch mit dem Zimt für 2 Minuten bei voller Leistung in die Mikrowelle stellen und dann ruhen lassen. 
Die Eigelbe mit dem Zucker schaumig schlagen, mit der Milch übergießen und für 3 Minuten bei halber Leistung in den Backofen stellen. 
Rühren Sie die Sahne nach 11/2 Minuten um und achten Sie darauf, dass die Sahne nicht kocht; Wenn ja, mischen Sie für ein paar Sekunden. 
Die Sahne auf einzelne Schälchen verteilen und abkühlen lassen. 
Den Apfel schälen, entkernen und in Scheiben schneiden. 
Eine Bräunungsform im Backofen erhitzen, die Butter darin schmelzen und die Form wenden. 
Die Apfelspalten zu einem Kranz anrichten und mit Zucker und Zimtpulver bestreuen. 
Je nach Qualität der Früchte 2 Minuten im Ofen bei voller Leistung backen, abkühlen lassen und auf die Sahne legen. 
Eiweiß mit Zucker und Salz zu Schnee schlagen, in kleinen Häufchen auf einen Teller geben und 1 Minute bei halber Leistung backen. 
Legen Sie die Schäume auf die Creme. 
Für das Karamell den Zucker in einen tiefen Teller geben, das Wasser darüber gießen und den Teller für 4-5 Minuten bei voller Leistung in den Ofen stellen. 
Drehen Sie die Form oft und achten Sie darauf, dass das Karamell nicht zu braun wird. 
Das Karamell in einem dünnen Strahl über die Meringues gießen und kühl servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Was Vlaai 
 
    (Ostflandern) (8-10 Personen) 
 
    Dieser Flan unterscheidet sich sehr vom Limburger Flan; es ist eher wie ein Pudding. Die Waasland-Fladen wurden bereits während der Kirmes um 1700 gebacken und viele Menschen aus Ostflandern tun das immer noch! 
Hat man ein Stück Kuchen übrig, schmeckt es auf frischem Weißbrot köstlich. 
 
    75 g Lebkuchen in Stücken 
± 300 g Lebkuchen in Stücken 
3 zerbröselte Kokosmakronen 
± 50 g zerbröselter Zwieback 
± 6 dl Vollmilch 
2 getrennte Eier 
1 Teelöffel gemahlener Zimt 
1 Teelöffel gemahlene Muskatblüte 
100 g brauner Zucker 
1 Esslöffel Mehl 
Salz 
50 g kandierte Schalen 
100 g kandierte Orangenschalen (Orangenflocken) 
eine leicht gefettete Auflaufform (Fassungsvermögen ± 2 Liter) 
 
    Spekulatius, Lebkuchen, Kokosmakronen und Zwieback mischen und mit der Milch übergießen. 
Eigelb, Zimt, Muskatblüte, braunen Zucker und Mehl unter die Keksmasse rühren und ± 10 Minuten ruhen lassen. 
Backofen auf 180°C vorheizen. 
Die Kuchenmischung mit einem Mixer schlagen, bis sie glatt und cremig ist. 
Wenn die Mischung zu feucht ist, fügen Sie etwas zusätzlichen Lebkuchen und Zwieback hinzu und wenn sie zu trocken ist, fügen Sie etwas zusätzliche Milch hinzu. 
Das Eiweiß mit einer Prise Salz steif schlagen und mit der Zitrone und 50 g Orangenschalen unter die Keksmasse heben. 
Den Teig in die Auflaufform geben und den Flan in der Mitte des Ofens für ± 1 Stunde backen, bis er leicht gebräunt und durchgegart ist. 
Decken Sie die Form mit Alufolie ab, wenn der Flan zu braun wird (vor Ablauf der Backzeit). 
der Flan ist gar, wenn ein eingesetzter Spieß sauber herauskommt. 
Den in Stücke geschnittenen Flan mit Schlagsahne und den restlichen Orangenschalen servieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Waver-Käsekuchen 
 
    Für den Hefeteig: 
50 g Milch 
10 g Hefe 
150 g Mehl 
1 gestrichener EL Kristallzucker 
1 Ei 
65 g Butter 1 
Prise Salz 
Butter 
100 g Aprikosenkompott 
 
    Für die Füllung: 
2 Eier 
250 g Frischkäse 
1 TL Rum 
11/4 dl Milch 
25 g Mandelpulver 
75 + 50 g Kristallzucker 
40 g Maisstärke 
2 EL Puderzucker 
1 Banane 
 
    Der Hefeteig: 
Die Milch leicht erhitzen und die Hefe darin auflösen. 
Das Mehl in eine tiefe Schüssel geben, in die Mitte eine Mulde drücken und Milch und Hefe hineingießen. 
Zucker, Ei und Butter zugeben. 
Das Salz auf den Rand des Mehls streuen und alles zu einem weichen Teig verkneten. 
Eine tiefe Kuchenform mit 23 cm Durchmesser mit Butter einfetten. 
Den Teig auf eine Dicke von ± 3 mm ausrollen und die Kuchenform damit auskleiden. 
Das Aprikosenkompott auf dem Tortenboden verteilen. 
Backofen auf 220°C vorheizen. 
 
    Die Füllung: 
Eier trennen. 
Frischkäse mit Eigelb, Rum und Milch verrühren. 
Das Mandelpulver mit 75 g Zucker und der Maisstärke mischen und diese Mischung in die Käsezubereitung einrühren. 
Das Eiweiß schlagen, bis es weiß ist, den restlichen Puderzucker hinzufügen und schaumig schlagen. 
Löffel es unter die Käsemischung. 
Den Tortenboden bis zum Rand mit der Füllung füllen. 
Den Kuchen in den Ofen schieben und 25 bis 30 Minuten backen. 
Den Kuchen aus der Form nehmen und abkühlen lassen. 
Mit etwas Puderzucker und Bananenscheiben abschließen. 
 
    Tipp: 
Damit der Kuchen nicht platzt, muss der Dampf aus dem Ofen entweichen können. 
Wenn dies bei Ihrem Backofen nicht der Fall ist, können Sie die Tür leicht offen lassen, indem Sie z. B. eine Gabel dazwischen stecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

  Weiche Neujahrswaffeln 
 
    1 kg Mehl 
500 g Kristallzucker 
500 g Butter 
2 Päckchen Vanillezucker 
6 Eier 
eine Prise Salz 
 
    Butter schmelzen, Mehl, Zucker und Eier dazugeben und 12 Stunden ruhen lassen. 
Zu Kugeln formen und in einem gefetteten Waffeleisen backen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Sandwaffeln 
 
    250 g Butter 
250 g Zucker 
250 g Mehl 
5 Eier 
1 Päckchen Vanillezucker 
geriebene Zitronenschale 
1/8 Liter Milch 
Puderzucker und/oder geschmolzene Butter 
 
    Die Butter mit etwas Zucker unter die Sahne rühren. 
Das Mehl hinzugeben und einen glatten Teig herstellen. 
Die Eier mit dem restlichen Zucker schaumig schlagen. 
Mit einem Holzlöffel langsam in den glatten Teig rühren. 
Wenn der Teig zu dick ist, mit Milch verdünnen. 
Den Teig je nach Brennwert des Waffeleisens 5 bis 7 Minuten backen. 
Dann die Waffeln mit Puderzucker bestreuen und/oder mit geschmolzener Butter bedecken. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Getränke 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Rechtsanwalt aus den Kempen 
 
    12 Eigelb 
250 g Puderzucker 
1 Esslöffel Wasser 
1 Liter reiner Alkohol 
eine Prise Muskatnuss 
 
    Die Eigelbe mit dem Zucker und einer Prise Muskatnuss in eine Schüssel geben. 
Stellen Sie die Schüssel in ein warmes Wasserbad und schlagen Sie die Eigelbe leicht auf. 
Weiter schlagen, bis die Mischung vollständig abgekühlt ist, dann den reinen Alkohol hinzufügen. 
Das Getränk in Flaschen füllen und fest verschließen. 
Lassen Sie den Anwalt 4 Tage ruhen, bevor Sie ihn konsumieren. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Ceriser 
 
    4 EL Kirschlikör 
4 EL Kirsch 
7 1/2 dl Kirschbier (aus dem Kühlschrank) 
 
    Den Kirschlikör und den Kirsch auf 4 Sektgläser verteilen. 
Anschließend mit dem abgekühlten Bier bis zum Rand auffüllen, sodass sich eine schöne Schaumkrone bildet. 
Servieren Sie diesen Cocktail mit Löffelbiskuits oder Boudoir-Keksen. 
 
      
 
      
 
      
 
   
  
 

 Maitrank 
 
    (Ardennen) 
 
    1 Liter fruchtiger Weißwein (Elsass oder Luxemburger Mosel) 
2 Orangen 
1 dl Cognac 
3 ganze Pflanzen Maiglöckchen (ohne Wurzel) 
1 dl Champagner 
1 dl Curaçao 
 
    Wein, Orangensaft und Brandy in eine große Schüssel geben, die Pflanzen dazugeben und 48 Stunden ziehen lassen. 
Die Flüssigkeit abseihen und dann den Champagner und Curacao hinzufügen. 
Servieren Sie das Getränk sehr kühl. 
 
      
 
  
  
 cover.jpeg
RICHARD BAKER

A vecgpe book
BELGISCHE
KUCHE

DIE BERUHMTESTEN REZEPTE DER
BELGISCHEN KUCHE





