Vegetarisch gerecht of heel menu

Lijst met ingrediénten
+ informatie hoe het bewaard moet worden (direct bij thuiskomst):
Let op: de ingrediénten die overeenkomen met het reguliere menu (die genummerd zijn) zitten niet apart
verpakt, alleen de ingrediénten die afwijken (zonder nummer) zijn apart verpakt.

Voorgerecht:
e  Tartaar gepofte paprika — koelkast
e Quinoa - kamertemperatuur
e 2. Mayonaise ponzu - koelkast
e 4 Dressing ponzu & bieslook — koelkast
e 5 Rettich zoetzuur - koelkast

Eerste tussengerecht:
De pompoensoep is helemaal vegetarisch, zie reguliere beschrijving

Tweede tussengerecht:

e Knolselderij - koelkast

e 11 Bietjes - koelkast

e 12. Pastinaak - koelkast

e 13. Wilde rijst - kamertemperatuur

Hoofdgerecht:
e Bloemkool steak - koelkast
e Qosterse jus — koelkast
e Cashewnoot - kamertemperatuur
e 18. Tartelette — koelkast

Dessert:
Zie reguliere beschrijving



Voorgerecht

Gepofte paprika tartaar | ponzu | quinoa | rettich
Bereiding: Haal de tartaar 30 minuten van te voren uit de koelkast. Leg de tartaar van gepofte
paprika op een bord in een mooie vorm. Snijd een puntje van de spuitzak van mayonaise ponzu
(2) af en spuit vijf stippen creme op de tartaar. Verdeel de bolletjes rettich zoetzuur (5) en leg op
de tartaar. Roer de dressing ponzu en bieslook (4) even goed door (belangrijk!) en verdeel over de
borden, giet het om de tartaar heen. Strooi de quinoa over het gerecht heen.
Tip: om de tartaar mooi op het bord te krijgen kunt u een steekring of een koekvormpje
gebruiken en de bolle kant van een lepel om het aan te drukken.

Tweede tussengerecht
Knolselderij steak | rode biet | pastinaak | gepofte rijst

Bereiding: Zet een grote pan met water op het vuur, totdat het water kookt en zet dan het vuur
uit. Laat het water niet doorkoken, dan gaan de zakken die er in gaan kapot. Warm de volgende
ingrediénten op in de pan met heet water door de zak erin te hangen: knolselderij, bietjes (11) en
pastinaak (12). Wanneer de zak goed warm aanvoelt dan is het goed. Leg de (verwarmde) borden
klaar om op te maken.

Haal de knolselderij uit de zak en leg op het bord, leg de bietjes en de pastinaak naast de
knolselderij op het bord. Strooi wat wilde rijst (13) over het gerecht heen.

Zet de oven alvast op 80 graden voor het hoofdgerecht.

Hoofdgerecht

Bloemkool met Oosterse jus | tartelette met groenten van het seizoen
Bereiding: Haal de bloemkool uit de zak en leg deze in een ovenschaal of op een bord 25 minuten
op 80 graden in de oven. De tartelette gaat ook 25 minuten in de oven op 80 graden in de
aluminium bak zonder deksel.

Warm ondertussen de Oosterse jus op in een pan. Maak het bord mooi op en giet de jus over de
bloemkool heen. Garneer het af met de cashewnoot, leg ze op de bloemkool.

Fet smakelijk!



