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G
ezond

koken
hoortbijhetm

oderne leven

Steeds
m

eerm
ensen

die
op

hun
gezondheid

letten,
kiezen

voor
een

behoedzam
e

w
ijze

van
koken.

Sportief
en

fit
zijn

is
niet

m
eer

w
eg

te
denken

uit
onze

m
oderne

lifestyle.
M

aarook
culinairgenieten

m
aaktdaardeel

van
uit.

A
an

beide
w

ensen
kom

t
de

stoom
-

oven
tegem

oet:
daarm

ee
w

ordt
gezond

eten
heel

sm
akelijk

en
gew

oon
perfect

bereid.
Bovendien

is
het

bij
stom

en
niet

nodig
constant

op
te

letten.
Er

kookt
niets

overen
erbrandtniets

aan.Zo
blijven

hoofd 
en

handen
vrijvooriets

anders.

G
aarSensoren

D
e

volautom
atische

G
aarSensoren

bieden
u

over
de

gehele
w

aaier
van

het
koken

een 
nooit

eerder
vertoonde

ondersteuning.
M

et
een

druk
op

de
knop

w
orden

uw
individuele

recepten
volledig

autom
atisch

bereid
en

lukken
zelfs

de
m

eest
exquise

delicatessen
van

m
eesterkoks.Vlees

is
op

exacthetjuiste
m

om
entboterzachten

klaar
om

te
serveren.

U
blijfttijdens

hetkoken
altijd

ontspannen
en

kunt
u

verheugen
op

de
com

plim
enten

van
uw

gasten.

G
ourm

etStom
en

M
ethetprogram

m
a «G

ourm
etStom

en» haalt 
u

de
kennis

van
de

keukenchefs
in

huis.D
e

sterkoks
Franck

Reynaud
en

Stefan
M

eier
hebben

vooru
speciale

recepten
gecreëerd,

die
op

het
apparaat 

zijn 
afgestem

d 
en  

gegarandeerd lukken. Kies een recept uit, 
druk

op
de

instelknop
en

m
eteen

m
aakthet

apparaat precies hetzelfde als de keuken-
chef

in
zijn

keuken. H
et kookproces is opti-

m
aal

aangepast
aan

het
levensm

iddel en 
bestaatuitm

eerdere
stappen

die
na

de
start

autom
atisch

en
veilig

w
orden

uitgevoerd.

A
lgem

ene inform
atie
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V
acuisine

Vacuüm
koken

(ook
sous-vide

koken
genoem

d)
is

hetgaar
koken

van
voedselin

vacuüm
afgesloten

zakken.
D

eze
kooktech-

niek
w

ordtin
de

beste
restaurants

terw
ereld

toegepast,
om

dat
deze

zorgt
voor

een
unieke

ervaring
van

sm
aak,textuur,versheid

en
uiterlijke

aantrekkelijkheid.

W
erkingsprincipe

gebruiksw
ijzen

m
et

stoom

D
e

w
erking

van
hetapparaatis

heeleenvou-
dig.In

een
verdam

per
w

ordtw
ater

aan
het

koken
gebrachten

w
ordtde

stoom
die

daar-
bijontstaatnaarde

gaarruim
te

geleid.D
aar

condenseert
de

stoom
op

de
koudere

oppervlakken
van

de
levensm

iddelen
tot

w
ateren

geefthijdaarbijzijn
energie

afaan
hetvoedsel.

M
et

stoom
w

ordt
de

energie
heel

efficiënt
overgedragen

en
w

ordt
het

voedsel
gelijk-

m
atig

verw
arm

d,om
datop

de
dikkere

plaat-
sen

m
eer

stoom
condenseert

en
er

m
eer

w
arm

te
doorhetvoedsel w

ordt opgenom
en.

W
anneer

de
etensw

aren
over

een
groter

oppervlak
zijn

verspreid,zijn
ze

snellergaar.
D

it
kan

w
orden

bereikt
door

het
fijnm

aken 
van

de
levensm

iddelen.

G
ebruik

bij
het

stom
en

de
geperforeerde

gaarplaat, zodat de stoom
 zo gelijkm

atig 
m

ogelijk
en

vanaf
alle

kanten
het

voedsel
bereikt.

Letop

D
e

bedieningshandleiding bevat belangrijke 
veiligheidsvoorschriften.Lees

deze
aandach-

tig
door,voordatu

m
ethetapparaatw

erkt.
U

itvoerige
aanw

ijzingen
voor

de
bediening

van
het

apparaat vindt u
eveneens

in
de

bedieningshandleiding.
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Rooster

Roestvrijstalen
plaat

Bakplaat

G
aarplaat⅔

G
N

geperforeerd

Porseleinen
vorm

Toebehoren
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Bakplaatrond,m
etTopC

lean

Roestvrijstalen
terrinevorm

halfrond

Roestvrijstalen
terrinevorm

driehoekig

Sushispatel

D
e

roestvrijstalen
plaaten

de
geperforeerde gaarplaat bestaan in de afm

etingen ⅓
 en 

⅔
G

astronorm
(G

N
),de

porseleinen
vorm

bestaatin
de

afm
etingen ⅓

, ½
 en ⅔

 G
N

.
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H
ieronderis

de
bediening

van
hetapparaat 

kortbeschreven.
M

eer
en

specifiekere
aan-

w
ijzingen

vindt
u

in
de

bedieningshandlei-
ding.

Receptenboek
«O

verheerlijk
stom

en» 
activeren

Indien
het

receptenboek
«O

verheerlijk
stom

en»
nog

nietactiefis
in

uw
toestel,kuntu

hetm
ethetw

achtw
oord 6301 activeren.

G
a

als
volgtte

w
erk:

■
Indien

het
apparaat

uitgeschakeld
is:

eerstde
instelknop

indrukken.
■

Sensortoets
aantippen.

■
selecteren.

■
selecteren.

■
O

m
naar

de
w

achtw
oordinvoer

te
gaan,«Ja»

selecteren.
■

W
achtw

oord
m

et
het

w
eergegeven

toetsenveld
invoeren

en
m

et
bevesti-

gen.
–

H
et

receptenboek
is

nu
vrijgege-

ven.

W
anneer

een
foutw

achtw
oord

w
ordtinge-

voerd,
kan

het
hele

bovenstaande
proces

w
orden

herhaald.

Receptstarten

 
■

Vul
het

w
aterreservoir

m
et

vers
koud

drinkw
ater en schuif het in het daarvoor 

bedoelde
vak.

■
A

ls
het

apparaat is uitgeschakeld: druk 
eerstde

instelknop
in.

■
Tip

op
de

sensortoets
.

■
Kies

.
■

Kies
hetgew

enste
receptenboek

of
.

■
Kies

om
naar

het
overzicht

van
te

kiezen
recepten

te
gaan.

■
Selecteerrecept.

O
m

een
receptsnelte

kunnen
oproepen

zijn
de

recepten
genum

m
erd

(bijv.
Si33).

H
et

num
m

er
bevindtzich

in
hetreceptenboek

in
de

linkerbovenhoek
van

het
desbetreffende

recept.
Recepten

kunnen
w

orden
gew

ijzigd
en

w
orden

opgeslagen
onder«Eigen

recep-
ten».

Bediening
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O
nder

«Eigen
recepten»

kunnen
ook

zelf
gecreëerde

recepten
w

orden opgeslagen.
 

■
Start

het
recept

voordat
het

voedsel
in

het
apparaat

w
ordt

geschoven,
als

het
apparaatm

oetw
orden

voorverw
arm

d.
 

■
Schuif

het
voedsel

erin
en

start
het

receptdoor
te

kiezen
ofzethetrecept

voortdoor
te

kiezen.
■

A
ls

de
geprogram

m
eerde

tijdsduur
is

verstreken,klinktereen
geluidssignaal.

 
■

H
aalhetgare

voedseluitde
gaarruim

-
te.

■
Laat

de
deur

van
het

apparaat
in

de
kierstand

staan,
zodat

de
gaarruim

te 
kan

afkoelen.

Bijrecepten
uitreceptenboeken

is
een

uitge-
stelde

startalleen
m

ogelijk
als

de
gaarruim

te
niet

hoeft
te

w
orden

voorverw
arm

d
en

het
receptgeen

pauzes
of w

achttijden heeft.

Receptafbreken

■
Kies

.
■

Kies
«Ja»

om
hetrecept af te breken.

 
– 

H
et recept w

ordt afgebroken.
 

– 
In het display w

ordt de restw
arm

te 
aangegeven.

Pauze/W
achten

Tijdens
het

verloop
van

het
recept

kan
het

nodig
zijn

de
deur

van
het

apparaat 
te  

openen,
bijvoorbeeld

om
het

voedsel
te

keren
ofom

ereen
topping

overte
gieten.In

zo'n
gevalverschijnt

de tussenstap «Pauze» 
of

«W
achten»

m
et

de
aanw

ijzing w
at u

nu
m

oetdoen.

G
a

als
volgtte

w
erk

om
hetreceptvoortte

zetten:

■
O

pen
de

deurvan
hetapparaat.

 
■

Voer
de

handeling
uit,bijvoorbeeld

het
voedselkeren.

■
Sluitde

deurvan
hetapparaat en kies in 

hetdisplay
.

–
H

etreceptgaatverder.

Tijdens
de

tussenstap
«W

achten»
blijftde

verw
arm

ing
w

erken
en

blijft
de

tem
peratuur

van
de

gaarruim
te

constant.
Tijdens

de
tussenstap

«Pauze»
w

ordt
niet

langer
verw

arm
d

en
neem

tde
tem

peratuur van de 
gaarruim

te af.
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Er
kunnen

m
axim

aal
24

w
illekeurige

recep-
ten

naar
eigen

idee
w

orden
opgeslagen.

Een
receptkan

uitm
eerdere

stappen
m

etw
il-

lekeurige
gebruiksw

ijzen
incl.

Profi-bakken,
pauzes

en
w

achttijden
bestaan,

die
na

de
start

autom
atisch

w
orden

afgew
erkt.

O
pgeslagen

recepten
kunnen

na
tippen

op
de

sensortoets
in

het
m

enu
w

orden
opgeroepen

en
gestart.

Eigen
receptm

aken

■
A

ls
het

apparaat
is

uitgeschakeld:
druk

eerstde
instelknop

in.
■

Tip
op

de
sensortoets 

.
■

Kies
.

■
Kies

.
■

Kies
om

een
nieuw

recept te m
aken.

 
– 

In het display verschijnt een over-
zicht

van
te

kiezen
gebruiksw

ijzen
incl.Profi-bakken.

■
Kies

de
gew

enste
gebruiksw

ijze.
 

■
Steltem

peratuur
en

desgew
enstandere

w
aarden

in.
–

A
ls

alleen
de

tem
peratuur

w
ordt

ingesteld,duurtde
stap

netzo
lang

tot
de

gaarruim
te

de
tem

peratuur
heeftbereikt.

D
itis

hetvoorverw
ar-

m
en.

■
Kies

om
de

instellingen
te

bevestigen.
–

In
het

display
verschijnt

het
over-

zichtvan
de

ingestelde
stappen.

 
■

Kies
om

een
nieuw

e
stap

toe
te

voegen.
■

Steleen
gebruiksw

ijze,pauze
ofw

acht-
tijd

in
bijstap

2.
■

Stelde
volgende

stappen op dezelfde 
w

ijze
in.Een

receptkan
in

hettotaaluit
m

axim
aal9

stappen bestaan.
 

■
Kies

om
de

instellingen
op

te
slaan.

–
In

het
display

verschijnt
het

over-
zichtvan

de
ingestelde

stappen.
 

■
Kies

om
hetreceptop

te
slaan.

–
In

het
display

verschijnt
het

overzicht
van

de
beschikbare

opslaglocaties.
■

Selecteer
de

gew
enste

(lege)
opslaglo-

catie
en

bevestig.
■

Voer
de

naam
 van het recept in m

et  
behulp

van
het

toetsenbord
dat

verschijnten
bevestig

hem
m

et
.

–
H

etreceptis
nu

opgeslagen.
 

– 
U

 krijgt de vraag of u het recept w
ilt 

starten.
A

ls
u

het
recept

niet
w

ilt
starten,gaatu

naar
hethoofdm

enu
van

de
recepten.

Eigen
recepten
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Invoer/w
ijziging

van
hetreceptannuleren

 
■

Kies
in

hetoverzichtvan
de

ingestel-
de

stappen.
■

Kies
«Ja»

om
hetinvoeren

van
hetrecept

te
annuleren.

–
In

het
display

verschijnt
het

m
enu

m
et

eigen
recepten

of,
als

een  
recept

uit
een

receptenboek
is

gew
ijzigd,hetm

enu
van

hetrecep-
tenboek.

Receptkopiëren/w
ijzigen

Elk
opgeslagen

recept–
zow

eluithetrecep-
tenboek

als
een

eigen
recept–

kan
w

orden
gekopieerd

ofgew
ijzigd.

 
■

Kies
hetgew

enste
receptenboek of 

.
■

Kies
.

■
Selecteerrecept.

–
In

het
display

verschijnt
het

over-
zichtvan

de
receptstappen.

■
A

ls
het

recept
m

oet
w

orden
gew

ijzigd:
selecteer

de
te

w
ijzigen

stap,voeg
een

stap
toe

m
et

of
verw

ijder
een

stap
m

et
.

■
A

ls
een

stap
m

oetw
orden

gew
ijzigd

of
toegevoegd:

breng
de

instellingen
aan

en
bevestig

ze
m

et
.

–
In

het
display verschijnt het over-

zichtvan
de

receptstappen.
 

■
Kies

om
hetreceptop

te
slaan.

■
Kies

de
opslaglocatie, voer de naam

 
van

hetreceptin
en

bevestig
deze

m
et

.–
H

et
gew

ijzigde
recept

is
nu

opge-
slagen.

–
Een

reeds
bezette

opslaglocatie
kan

w
orden

overschreven.
–

Recepten
uit

receptenboeken
w

orden
bij

w
ijzigingen niet in het 

receptenboek
m

aar
onder

«Eigen
recepten»

opgeslagen.
H

et
oorspronkelijke

recept
blijft

in
het

desbetreffende
receptenboek

staan.

Eigen
recept verw

ijderen

Elk
receptin

hetgedeelte
«Eigen

recepten»
kan

w
orden

verw
ijderd.

 
■

Kies
in

hetm
enu

van
de

eigen
recepten

.
■

Selecteer
het

recept
dat

m
oet

w
orden

verw
ijderd.

■
Kies

«Ja»
om

hetreceptte
verw

ijderen.
–

H
etreceptw

ordtverw
ijderd.
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Ingrediënten

D
e

ingrediënten
in

de
recepten

zijn
berekend

op
4

personen,
tenzij

anders
is

aangegeven.

G
aartijd

D
e

gaartijd
is

bedoeld
voorhetaangegeven

toebehoren
en

kan
afhankelijk

van
het

gebruikte
toebehoren

variëren.D
e

aangege-
ven

gaartijd
is

een
richtw

aarde:naar
eigen

voorkeur
kan

langer
en

daarm
ee

zachter
of

korter
en

daarm
ee

m
eer

beetgaar
w

orden
gekookt.

D
e

volgende
afkortingen

w
orden

in
de

recepten
gebruikt:

g
gram

kg
kilogram

dl
deciliter

l
liter

tl
theelepel

el
eetlepel

m
sp

m
espunt

A
anw

ijzingen
en

afkortingen

16



H
oeveelheidsaanduidingen

Ingrediënten
afgestreken 

theelepel
afgestreken

eetlepel
volle

theelepel
volle

eetlepel

Bakpoeder
3 g

6 g
7 g

13 g

Boter
3 g

8 g
10 g

18 g

H
oning

6 g
13 g

12 g
26 g

Jam
6 g

18 g
14 g

36 g

Bloem
3 g

7 g
5 g

15 g

O
lie

3 g
12 g

–
–

Zout
5 g

13 g
8 g

24 g

M
osterd

4 g
12 g

11 g
26 g

W
ater,m

elk
5 g

15 g
–

–

Kaneel
2 g

3 g
4 g

11 g

Suiker
3 g

9 g
6 g

17 g

17



Energie
besparen

bij
de

bereiding 
van 

m
enu's

Bijstom
en

kunnen
m

eerdere
gerechten

tege-
lijk

w
orden

gaar
gem

aakt.
Zo

kunnen
bijv.

rijstofpeulvruchten
tegelijk

m
etgroente

m
et

dezelfde
tem

peratuur
w

orden
bereid

om
energie

en
afw

as
te

besparen.
D

oor
de

constante
toevoer

van
verse

stoom
door

de
externe

stoom
generatoris

hetuitgesloten
dat

er
sm

aakoverdracht
tussen

de
verschillende

etensw
aren

plaatsvindt.

Bij
verschillende

gaartijd
de

etensw
aren

stapsgew
ijs

in
de

gaarruim
te

zetten.

Stom
en

Bijstom
en

op lage druk blijven w
aardevolle 

vitam
ines,m

ineralen
en

sm
aakstoffen

behou-
den

en
w

orden
ze

er
nietuitgespoeld.M

et
de

op
de

graad
nauw

keurige
tem

peratuurin-
stelling

kan
elk

levensm
iddel

optim
aal 

in 
stoom

gaarw
orden

gem
aakt.

Rijst,gierstoflinzen
kunnen bijvoorbeeld m

et 
de

passende
hoeveelheid

vloeistof
in

kookgerei
w

orden
gaar

gem
aakt

en direct 
w

orden
geserveerd.

Levensm
iddel

G
ew

icht  
levensm

iddel
O

ngeveer
toe

te
voegen

vloeistof (af-
hankelijk van de gew

enste consistentie)

Rijst
100 g

1,5 dl (zout w
ater, bouillon, enz.)

Risotto
100 g

2,5 dl (w
ater, evt. w

ijn)

M
aïsgriesm

eel(polenta)
100 g

3 dl (m
engsel w

ater/m
elk)

G
riesm

eel
100 g

2–3 dl w
ater

Linzen
100 g

2–3 dl w
ater

Ebly
100 g

1–1,5 dl w
ater

G
ierst

100 g
1,5–2 dl w

ater

Kikkererw
ten

gew
eekt

100 g
0,5–1 dl w

ater

G
ebruik en tips
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Bakken

O
f

het
nu

om
pizza,

brood,
koekjes

of
ovenschotel

gaat:
m

et
de

passende
gebruiksw

ijze
krijgtu

perfecte
bakresultaten.

N
eem

de
gedetailleerde

gegevens
in

de
EasyC

ook
in

acht.

Regenereren

M
etRegenereren

kuntu
voorbereide

m
enu's

of
convenienceproducten

zonder
kw

aliteits-
en

vochtverlies
op

hittebestendig
servies-

goed
opw

arm
en

en
als

vers
bereid

op
tafel

brengen.
Etensw

aren
kunnen

zonder
afdek-

ken
op

m
eerdere

niveaus
tegelijk

w
orden

geregenereerd.

Blancheren

O
nder

blancheren
w

ordt
een

korte
therm

i-
sche

behandeling
van

levensm
iddelen

in
ruim

kokend
w

ater
verstaan.

In
de

stoom
o-

ven
kan

ditw
orden

bereiktdoorkortstom
en

bij
100

°C
.

D
oor

de
hitte

w
orden

de
enzym

en
inactief

gem
aakt

en
de

kleur
van

de
groente

blijftbeterbehouden.O
ok

w
ordt

bladgroente
(bijv.

w
itte

kool)
iets

zachter,
zodat

deze
beter

kan
w

orden
verw

erkt
of

ingevroren.

Laat
de

groente
na

het
blancheren

onm
id-

dellijk
in

ijsw
ater

schrikken
en

m
aak

haar
droog.

D
esgew

enst
kunt

u
er

porties
van

m
aken

en
invriezen.

Sap
m

aken

O
ntsappen m

et stoom
 is een heel behoed-

zam
e

m
ethode

om
sap

te
m

aken
van

bessen
en

vruchten
als

kersen,aalbessen enz.

D
e

energierijke
stoom

laat
de

celw
anden

openspringen, w
aardoor sap kan w

orden 
gew

onnen.

Inm
aken

M
etstoom

kunnen
levensm

iddelen
in

glazen
potten

houdbaarw
orden

gem
aakt.D

e
houd-

baarheid
van

de
levensm

iddelen
w

ordt
bereikt

doordat
de

glazen
potten

luchtdicht
w

orden
afgesloten

en
de

m
icro-organism

en
w

orden
gedood.

N
eem

de
gedetailleerde

gegevens
in

de
EasyC

ook
in

acht.

D
rogen

M
et

behulp
van

hete
lucht

w
orden

levens-
m

iddelen
gedroogd

en
op

die
m

anierhoud-
baar

gem
aakt.

N
eem

de
gedetailleerde

gegevens
in

de
EasyC

ook
in

acht.
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W
erkingsw

ijze

M
et

«Slow
C

ooking»
kunnen

hoogw
aardi-

ge
stukken

vlees
op

behoedzam
e

w
ijze

w
or-

den
bereid.

H
et

einde
van

bereiding
kan

nauw
keurig

w
orden

gekozen,
onafhankelijk

van
het

gew
icht

en
de

dikte
van

het
vlees.

D
e

tem
peratuurw

ordtautom
atisch

geregeld.

D
e

gaartijd
kan

w
orden

ingesteld
tussen

2½
en

4½
uur

voor
«Slow

C
ooking

na
aan-

braden»
of

tussen
1½

en
2½

uur
voor

«Slow
C

ooking
m

etstoom
».

A
anw

ijzingen
voor

een
optim

aalresultaat

■
Vlees

½
à

1
uur

vóór
hetm

alsgaren
uit

de
koelkasthalen.

■
G

ew
ichtvan

hetvlees:
 

– 
Slow

C
ooking na aanbraden:  

500–2000
g

–
Slow

C
ooking

m
etstoom

:
500–1500

g
■

Kerntem
peratuur

van
het

vlees:
m

axi-
m

aal90
°C

■
D

ikte
van

hetvlees:m
instens

4
cm

■
Kw

aliteit:m
ager,hoogw

aardig
vlees

«Slow
C

ooking
na

aanbraden»: V
lees 

voorbereiden

 
■

Kruid
ofm

arineerhetvlees.
–

Verw
ijder 

m
arinades 

m
et 

kruiden, 
m

osterd,
etc.

voor
het

aanbraden. 
D

eze
bestanddelen 

branden  
gem

akkelijk
aan.

■
Zouthetvlees

pas
kortvoorhetaanbra-

den.
■

Vlees
kortrondom

m
ax.5

m
inuten

sterk
aanbraden.

 
■

Leg
vervolgens

hetvlees
in

een
glazen

ofporseleinen
vorm

.
■

Plaats
de

kerntherm
om

eter zodanig in 
hetvlees

datde
puntzich

in
hetm

idden
van

hetdikste
gedeelte

bevindt.
 

– 
Voor een correcte m

eting van de 
kerntem

peratuur m
oet de kernther-

m
om

eter
zo

volledig
m

ogelijk
en

centraal
in

het
voedsel

steken.
D

e
tem

peratuurin
hetbinnenste van het 

vlees
is

belangrijk
voor

een
optim

aal
resultaat

aan
het

einde
van

hetgaringsproces.
 

■
Schuifhetroosterop

niveau
2

en
plaats

de
vorm

op
hetrooster.

■
Steek

de
stekker

van
de

kerntherm
om

e-
terin

de
contactbus.

■
«Slow

C
ooking

na
aanbraden»

star-
ten,zie

Slow
C

ooking
kiezen

en
starten.

Slow
C

ooking
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A
dvies:

A
ls

u
hetvlees

pas
na

het«Slow
C

ooking
na

aanbraden»
w

ilt
aanbraden,

verm
inder

de
voorgestelde

kerntem
peratuur

dan
m

et
ongeveer3–4

°C
.

«Slow
C

ooking
m

et stoom
»

Bij
«Slow

C
ooking

m
et

stoom
»

w
ordt

het
vlees

behoedzaam
m

et
stoom

gaar
gem

aakt.D
oorde

betere
energieoverdracht

van
de

stoom
is

een
kortere

gaartijd en 
daardoor

energiebesparing
m

ogelijk.
O

m
dat

door
de

stoom
condens

ontstaat, 
blijfter

na
hetgaren

in
de

gaarruim
te

m
eer

w
ater

over
dan

bij
«Slow

C
ooking

na
aan-

braden».

■
Plaats

de
kerntherm

om
eter

zodanig
in

hetvlees
datde

puntzich
in

hetm
idden

van
hetdikste

gedeelte
bevindt.

 
– 

Voor een correcte m
eting van de 

kerntem
peratuur

m
oet

de
kernther-

m
om

eter
zo

volledig
m

ogelijk
en

centraal
in

het
voedsel

steken.
D

e
tem

peratuurin
hetbinnenste

van
het

vlees
is

belangrijk
voor

een
optim

aal
resultaat

aan
het

einde
van

hetgaringsproces.

■
Schuifde

roestvrijstalen plaat op niveau 
1

en
schuifde

geperforeerde
gaarplaat

m
ethetvlees

op
niveau

2.
–

D
oor

de
geperforeerde

gaarplaat
kan

het
condensw

ater 
w

eglopen 
en

w
ordt

voorkom
en

dat
vlees

te
gaarw

ordt.
 

– 
Tip: A

ls u
het

vlees
nog

iets
w

ilt
arom

atiseren,
leg

het
dan

op
een

bed
van

verse
kruiden

ofhooi.
■

Steek
de

stekker
van

de
kerntherm

om
e-

terin
de

contactbus.
■

«Slow
C

ooking
m

et
stoom

»
starten,

zie
Slow

C
ooking

kiezen
en

starten.
■

Vlees
na

het
m

alsgaren
rondom

gedurende
in

totaal
4–6

m
inuten

behoedzaam
aanbraden.

 
■

N
a

hetaanbraden het gehele stuk vlees 
in

alum
inium

folie
w

ikkelen
en

afgedekt
ca.5

m
inuten

laten
staan.

 
■

Vlees
snijden

en
onm

iddellijk
serveren.

–
O

m
dathet vlees om

 optische rede-
nen

pas
na

hetSlow
C

ooking
w

ordt
aangebraden, 

liggen 
de 

voorge-
stelde

w
aarden

van
de

kerntem
pe-

ratuur
4

°C
lager

dan
bij

«Slow
-

C
ooking

na
aanbraden».
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Slow
C

ooking
kiezen en starten

 
– 

H
oe 

langer 
de 

gaartijd, 
des 

te  
m

alser
en

sappiger
het

vlees.
D

it
geldtin

hetbijzonder
voor

dikkere
stukken

vlees.
–

N
a

de
start

kan
de

doeltem
pera-

tuurnietm
eerw

orden
gew

ijzigd.
 

■
A

ls
het

apparaat
is

uitgeschakeld:
druk

eerstde
instelknop

in.
■

Tip
op

de
sensortoets 

.
■

Kies
.

■
Selecteerde

gew
enste bereidingsw

ijze.
 

■
Selecteerhetsoortdier.

 
■

Selecteerhetsoortvlees.

A
ls

hetgew
enste

soortdier
ofvlees

nietals
keuzem

ogelijkheid beschikbaar is, 
kies

dan
«Vrije

vleeskeuze».

 
■

G
aring

kiezen
(niet

m
ogelijk

bij
«Vrije

vleeskeuze»).
–

In
het

display
verschijnen

de instel-
lingen

van
de

gebruiksw
ijze.

 
– 

Boven 
kerntem

peratuur 
en 

duur 
staan

voorgestelde
w

aarden.  
Boven

einde
staatde

daaruitbere-
kende

tijd
van

het
einde

van
de

w
erking.

■
Pas

de
voorgestelde

w
aarden

desge-
w

enstaan.
■

Kies
om

hetSlow
C

ooking
te

starten.
 

– 
D

e kerntherm
om

eter m
oet erin zijn 

gestoken.
–

H
etSlow

C
ooking

start.
 

– 
In het display staan de ingestelde 
doeltem

peratuur
en

de
actuele

kerntem
peratuur.

–
In

het
display

staan
de

ingestelde
duuren

de
aflopende

restduur.

Tijdens
de

w
erking

m
oet

de
deur

van
het

apparaat gesloten zijn.
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Tabelvoor
«Slow

C
ooking

na
aanbraden»

Stuk
vlees

G
aarheid

V
oorgestelde w

aarde 
kerntem

peratuur °C

Kalfsfilet
saignant

à
point

5862

Kalfslende,kalfsnierstuk
à point

63

Kalfsschouder
à point

72

Kalfsnek
à point

78

Runderfilet
saignant

à
point

5357

Entrecôte,rosbief
saignant

à
point

5357

Runderlende
à point

63

Rib-eye
van

rund
à point

68

Runderschouder
à point

72

Varkenslende,varkensnierstuk
à point

65

Varkensnek
à point

80

Lam
sbout

saignant

à
point

6367
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A
m

uses,
voorgerechten



Si1

Terrine van snoekbaars en zalm
Toebehoren:terrinevorm

 halfrond 60 × 60 × 300 m
m

, roestvrijstalen plaat
Bereiding:1

uur|
In

de
oven:20

m
inuten

300
g

verse
snoekbaarsfilet,in

blokjes
gesneden

16
basilicum

blaadjes
1,5

dlvolle
room

1
bosje

bieslook
ofdille,fijn

gesneden
Zout
Peper
100

g
zalm

filet,in
vieren

gedeeld

1
D

e
baarsblokjes

30
m

inuten
in

de
diepvries leggen.

2
D

e
terrinevorm

m
etdoorzichtige folie bekleden en daarbij genoeg folie laten uitsteken 

om
de

vorm
te

sluiten. D
e basilicum

blaadjes op de bodem
 van de terrinevorm

 leggen.
3

D
e

volle
room

en de bevroren baarsblokjes in een blender fijn pureren, de kruiden  
toevoegen

en
m

et peper en zout kruiden.
4

D
e

helftvan
hetbaarsm

engselin
de

vorm
verdelen.D

e
zalm

in
hetm

idden leggen. H
et 

overblijvende
baarsm

engseldaarover verdelen. M
et de doorzichtige folie toedekken. 

D
e

vorm
op

de
plaatin

de
koude kookruim

te van de oven schuiven. Stom
en.

5
D

e
doorzichtige

folie
aan de bovenzijde verw

ijderen. D
e terrine m

instens 20 m
inuten  

laten
staan

en
nadien

uitde
vorm

halen.
test

Tip
D

e
terrine

kan
zow

elw
arm

als
koud

w
orden

gegeten.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten
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Si2

Sushi
Toebehoren:roestvrijstalen plaat, sushim

at sushispatel
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

G
ezuurde

rijst
200

g
sushirijst

3
dlw

ater
½

tlzout
2

tlpoedersuiker
0,5

dlrijstazijn
11

4
norivellen,gehalveerd

W
asabipasta

200
g

tonijn,sushikw
aliteit

½
kom

kom
m

er,in
reepjes

van
ongeveereen  

½
cm

dik
gesneden

1
D

e
rijstin

een
zeefdoen en onder strom

end w
ater spoelen totdat het w

ater helder is en 
goed

laten
uitlekken.

2
D

e
rijstop

de
roestvrijstalen

plaat doen en m
et het w

ater m
engen. D

e rijst gelijkm
atig  

verdelen
(belangrijk

vooreen
gelijkm

atige rijstlaag in de sushi's). D
e roestvrijstalen plaat 

in
de

koude
kookruim

te schuiven. Stom
en.

3
H

etzouten
de

poedersuiker in rijstazijn oplossen. H
et azijnm

engsel gelijkm
atig over de 

gestoom
de

rijstverdelen.
4

Een
norivelm

etde
glanzende

zijde
naar boven op de rijst leggen. D

aarbij m
ag het  

norivelde
roestvrijstalen

plaat aan een zijde een beetje overlappen. M
et de sushispatel 

rondom
hetnorivelsnijden.H

et norivel en de rijstlaag m
et behulp van de m

et w
ater  

bevochtigde
sushispatelvan

de plaat heffen en op een sushim
at keren (het norivel kom

t 
op

de
m

atte
liggen).

5
D

e
tonijn

en
kom

kom
m

er in lengte op het norivel leggen. D
e tonijn m

et een beetje w
asa-

bipasta
bestrijken.H

etgeheelgoed
m

etde
handen

oprollen. H
et rolletje m

et een scherp, 
natm

es
in

achtgelijke
stukken snijden.

test

Tip
In

plaats
van

tonijn
en

kom
kom

m
er kunnen ook zalm

, avocado's of w
ortels w

orden gebruikt.

Erkunnen
verschillende

soorten
sushi's w

orden gem
aakt, zoals C

alifornia Rolls, w
aarbij de 

rijstbuiten
op

hetnorivelw
ordt aangebracht en vaak w

ordt afgew
erkt m

et sesam
zaad.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 30 m

inuten

29

Stap
voor

stap
uitleg

van
de

bereiding



Si3

Stoofpotje
m

etsint-jakobsschelpen
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 40 m

inuten

30
g

sjalotten,in
kleine

blokjes
gesneden

100
g

aardappelen,geschild,in
schijven

12
jonge

w
ortels,geschild

1
koolrabi,in

reepjes
12

cham
pignons,gehalveerd

1
dlw

itte
w

ijn
4

dlvisbouillon
1

g
saffraanpoeder

Zout
Peper
12

sint-jakobsschelpen

1
A

lle
ingrediënten,behalve

de
sint-jakobsschelpen, in de porseleinen vorm

 doen. M
et  

peperen
zoutkruiden.

2
Vorm

op
hetroosterin

de
koude

kookruim
te van de oven zetten. Stom

en (stap 1).
3

D
e

sint-jakobsschelpen
toevoegen

en
verder stom

en (stap 3).
test

Tip
D

e
sint-jakobsschelpen

vooreen
nacht in de koelkast in rodebietensap inleggen.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 30 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

Stom
en 100 °C

, 10 m
inuten
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Si4

G
evogelteterrine

Toebehoren:terrinevorm
 driehoekig 55 × 55 × 300 m

m
, roestvrijstalen plaat

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 15 m

inuten

300
g

kippenborst,in
kleine

blokjes
gesneden

1,75
dlvolle

room
Zout
Peper
50

g
veenbessen,gedroogd

50
g

pistachenoten,gehakt

1
D

e
terrinevorm

m
etdoorzichtige folie bekleden en daarbij genoeg folie laten uitsteken 

om
de

vorm
te

sluiten.
2

D
e

blokjes
kippenborsten

de volle room
 in een m

ixerglas of m
et een staafm

ixer fijn  
pureren

en
m

etpeperen zout op sm
aak brengen. D

e veenbessen en pistachenoten  
toevoegen.

3
Eerstde

hoeken
van

de
terrinevorm

m
ethetkippenm

engsel vullen en vervolgens de rest 
van

hetm
engselin

de
vorm

 doen en alles gladstrijken. M
et de doorzichtige folie toedek-

ken.Vorm
op

de
plaatin

de koude kookruim
te van de oven schuiven. Stom

en.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 15 m

inuten

33



Si5

G
roenteterrine

Italia
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,terrinevorm

 driehoekig 55 × 55 × 300 m
m

Bereiding:45
m

inuten
|

In
de oven: 1 uur

200
g

groene
diepvrieserw

ten
150

g
bloem

kool,in
kleine

roosjes
100

g
w

ortels,geschild,in
blokjes

gesneden
3

elvolle
room

3
eieren,elk

m
instens

63
g

Zout
Peper
N

ootm
uskaat

G
em

ber,vers
geraspt

1
D

e
groenten

in
de

geperforeerde gaarplaat plaatsen en in de koude kookruim
te  

schuiven.Stom
en

(stap
1).

2
Elke

groente
telkens

m
et één EL volle room

, één ei, zout, peper en nootm
uskaat pureren.

3
H

etw
ortelm

engselm
etvers geraspte gem

ber op sm
aak brengen. H

et erw
tenm

engsel  
zeven

zodatde
velletjes w

orden opgevangen.
4

D
e

terrinevorm
m

etdoorzichtige folie bekleden en daarbij genoeg folie laten uitsteken 
om

de
vorm

te
sluiten. Eerst het w

ortel-, dan het bloem
kool- en als laatste het erw

tenm
eng-

selin
de

vorm
doen. D

e vorm
 m

et doorzichtige folie afsluiten. D
e vorm

 op de plaat in de 
kookruim

te
van

de
oven zetten. Stom

en (stap 4).
5

D
e

doorzichtige
folie

aan de bovenzijde verw
ijderen. D

e terrine m
instens 20 m

inuten  
laten

staan,nadien
uitde

vorm
halen

en
in

plakjes
snijden.

test

Tip
D

e
terrine

kan
zow

elw
arm

als
koud

w
orden

gegeten.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

Stom
en 100 °C

, 40 m
inuten

35



Si6

Raviolo
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 8 m
inuten

2
rollen

pastadeeg,ongeveer250
g

1
elboter

V
ulling

200
g

ricotta
100

g
bladspinazie,diepgevroren en ontdooid

50
g

Parm
ezaanse

kaas,geraspt
Zout
Peper
Paprikapoeder
N

ootm
uskaat

4
eigelen

1
H

etpastadeeg
uitrollen

en
elke

rolin
tw

ee
even

grote
vierhoeken

(ongeveer
16

×
16

cm
)snijden.D

e
geperforeerde

gaarplaat invetten en de vierkanten erop  
leggen.

2
D

e
ricotta,spinazie

en
Parm

ezaanse kaas goed m
engen en kruiden. D

e vulling in het 
m

idden
van

de
deegvierkanten

verdelen en in het m
idden een kuiltje m

aken. H
et eigeel 

in
hetkuiltje

doen.
3

D
e

hoeken
van

de
vierkanten m

et w
ater bestrijken. D

e hoeken bij elkaar nem
en en  

lichtjes
sam

endrukken.D
e

gaarplaat in de koude kookruim
te schuiven en de ravioli  

stom
en.M

eteen
na

hetstom
en opdienen.

test

Tip
M

etsla
en

een
beetje bruine boter vorm

t dit een perfect voorgerecht.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 8 m

inuten

37

Stap
voor

stap
uitleg

van
de

bereiding



Si7

W
ortelm

uffins ras el hanout
Toebehoren:2

m
inim

uffinvorm
en,elk

voor 12 m
uffins, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 25 m

inuten

165
g

bloem
1

tlbakpoeder
2

tlras
elhanout

2
tlzout

25
g

gedroogde
abrikozen,in

kleine
blokjes

gesneden
150

g
w

ortels,geschild,geraspt
50

g
feta,in

kleine
blokjes

gesneden
2

dldubbele
room

1
ei

1
Bloem

,bakpoeder,ras
elhanout, zout en abrikozen m

engen. D
aaraan de w

ortels en  
feta

toevoegen.
2

D
e

dubbele
room

en
heteidoorelkaarroeren,aan

hetde
bloem

toevoegen,alles
kort

m
engen

en
in

de
m

inim
uffinvorm

en verdelen. D
e m

inim
uffinvorm

en op het rooster in de 
voorverw

arm
de

kookruim
te

van
de

oven
zetten. Bakken.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht vochtig 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 180 °C

, 25 m
inuten
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Si8

Koude
erw

ten-cham
pagnesoep

m
et

geitenkaasravioli
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,bakplaat
Bereiding:45

m
inuten

|
In

de oven: 47 m
inuten

Erw
ten-cham

pagnesoep
400

g
erw

ten,vers
ofdiepvries

1
bosje

bosuien,fijngesneden
2

stengels
citroengras

10
g

boter
1

snufje
suiker

4
dlkarnem

elk
Zout
C

ayennepeper
2

dldroge
cham

pagne
11

G
eitenkaasravioli

60
g

strudeldeeg
2

elolijfolie
150

g
geitenkw

ark
1

tltijm
1

tlcitroenschil
½

tlzout
Peper

1
D

oe
voorde

soep de erw
ten m

et de bosui in een zak. H
alveer het citroengras in de 

lengte
en

voeg
ze

m
etboteren

suiker toe. Zak vacum
eren. Leg de zak op de geperfo-

reerde
gaarplaaten

schuifdeze
in

de
koude

gaarruim
te. Stom

en (stap 1).
2

Laatde
inhoud

van
de

zak
na

hetstom
en

schrikken
in

ijsw
ateren

afkoelen.
3

Vouw
hetstrudeldeeg

voorzichtig
uiten

bestrijk
hetm

etolijfolie.Leg het tw
eede vel deeg 

erop
en

bestrijk
ditw

eerm
et olijfolie. H

alveer het strudeldeeg overdw
ars. Snij elke helft in 

zes
repen.

4
M

eng
geitenkw

ark,tijm
,citroenschil,zouten

peperen
verdeelditoversteeds

één
uitein-

de
van

de
stukken

strudeldeeg. Vouw
 de uiteinden schuin ten opzichte van de zijlijn,  

zodateen
driehoek

ontstaat. Klap deze driehoek om
hoog. H

erhaal de procedure tot  
de

reep
deeg

is
opgebruikt. Bestrijk tussendoor steeds w

eer m
et olijfolie.

5
Leg

de
geitenkaasravioliop

een
m

etbakpapier beklede bakplaat. Schuif de bakplaat in 
de

nog
w

arm
e

gaarruim
te.Bakken (stap 4).

6
H

aalde
erw

ten
uitde

zak,verw
ijderhetcitroengras. Voeg karnem

elk toe en pureer. 
H

aalde
m

assa
dooreen

zeef en breng op sm
aak m

et zout en cayennepeper. Voeg 
cham

pagne
toe

en
dien

m
eteen op. Serveer de geitenkaasravioli erbij.

test

Tip
Raviolikunnen

heelgoed van tevoren w
orden gem

aakt.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 84 °C
, 35 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 12 m
inuten

41

Stap
voor

stap
uitleg

van
de

bereiding



Si9

M
iniratatouille

m
etgeitenkaascrèm

e
Toebehoren:6–8 kleine porseleinen schaaltjes, gaarplaat geperforeerd
Bereiding:50

m
inuten

|
In

de oven: 35 m
inuten

Ratatouille
1

dlolijfolie
1

takje
rozem

arijn,fijn
gehakt

3
takjes

tijm
1

aubergine,in
blokjes

van
1

cm
lang

1
courgette,in

blokjes
van

1
cm

lang
1

rode
paprika,geschild,in

blokjes
van

1
cm

lang
2

tom
aten,geschild,ontpit,in

blokjes
van

0,5
cm

lang
1

ui,fijn
gehakt

2
teentjes

knoflook,fijn
gesneden

Zout
Peper
11

G
eitenkaascrèm

e
150

g
verse

geitenkaas
50

g
room

Zout
Peper
11Snippers
50

g
bloem

25
g

boter,koud
1½

elParm
ezaanse

kaas,geraspt
Zout
1

eigeel

1
Voorde

ratatouille:olijfolie m
engen m

et kruiden, zout en peper. Elke groentesoort afzon-
derlijk

m
arineren.U

ien
en

knoflook
fruiten.D

e groenten laagsgew
ijs in de porseleinen 

vorm
pjes

aanbrengen.D
e

vorm
pjes zeer goed vullen, aangezien de groenten erg  

ineenzakken.
2

D
e

vorm
pjes

in
de

geperforeerde gaarplaat plaatsen, in de koude kookruim
te schuiven 

en
stom

en
(stap

1).
3

D
e

geitenkaas
m

etde
room

glad
roeren en m

et zout en peper op sm
aak brengen.

4
Voorde

snippers:hetde
bloem

, de boter, de Parm
ezaanse kaas, het zout en het eigeel 

tussen
de

handen
kneden.H

et m
engsel tot snippers sam

endrukken. 15 m
inuten koud  

zetten.
5

D
e

snippers
op

bakpapierverdelen
en

m
etde

groenten
sam

en
in

de
geperforeerde 

gaarplaatbakken
(stap

3).
6

N
a

hetkoken,de
geitenkaascrèm

e op de ratatouille doen, afw
erken m

et de snippers  
en

opdienen.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 200 °C
, 25 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 200 °C

, 10 m
inuten
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Si10

G
evulde

peren
gew

ikkeld
in

ham
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

130
g

ricotta
15

salieblaadjes,fijn
gesneden

Zout
Peper
4

peren,ontpit,elk
in

8
partjes

gesneden
16

plakjes
ham

,in
de

lengte
gehalveerd

1
D

e
ricotta

m
etde

salie
m

engen
en

m
etzouten

peperop
sm

aak brengen. H
et m

engsel 
op

de
peren

verdelen
en goed in de ham

 w
ikkelen.

2
D

e
peren

op
de

m
etbakpapier belegde plaat leggen.

3
D

e
plaatin

de
voorverw

arm
de

kookruim
te

schuiven.Bakken.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 200 °C

, 10 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht 210 °C

, 5 m
inuten
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Si11

M
inipizza's

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:12

uren
|

In
de oven: 18 m

inuten

Pizzadeeg
250

g
bloem

¼
gistblokje

1,5
dlw

ater
1

elolijfolie
1

tlzout
11

Tom
atensaus

1
teentje

knoflook,in schijfjes gesneden
1

ui,in
kleine

blokjes gesneden
250

g
tom

aten,in blokjes gesneden
1

elolijfolie
5

g
basilicum

,vers
Zout
Peper
Een

snufje
suiker

1 1Beleg
100

g
rode

en
gele

paprika's,in
kleine

blokjes 
gesneden
120

g
m

ozzarella,in blokjes gesneden
40

g
Parm

ezaanse
kaas

1
H

etde
bloem

en
de

gist m
engen, daaraan w

ater, olijfolie en zout toevoegen en tot een 
glad

geheelkneden.H
etgeknede

deeg
in

stukken
van ongeveer 35 g verdelen, opbol-

len,m
etfolie

afdekken en één nacht in de koelkast laten rijzen.
2

Voorde
tom

atensaus:de
uien en knoflook in olijfolie fruiten. D

e tom
aten toevoegen, 

1–1½
uurop

lage
stand laten inkoken, het basilicum

 toevoegen en naar sm
aak kruiden.

3
H

etpizzadeeg
m

eteen
beetje bloem

 m
et de hand platdrukken en op de m

et bakpapier 
belegde

plaatleggen.Vervolgens m
et de tom

atensaus bestrijken en beleggen.
4

D
e

plaatin
de

voorverw
arm

de
kookruim

te
schuiven.Bakken.

test

Tip
H

etpizzadeeg
kan

w
orden

vervangen door een kant-en-klaar deeg. D
e pizza's kunnen naar 

believen
w

orden
belegd. D

e m
inipizza's kunnen m

et verse basilicum
 w

orden afgew
erkt.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 210 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 210 °C

, 18 m
inuten
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Si12

Venkelsoep «m
arseillaise»

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

400
g

venkel
100

g
uien,in

kleine
blokjes

gesneden
4

teentjes
knoflook,in

schijfjes
gesneden

1
snuifje

saffraandraadjes
1

chilipeper,in
de

lengte
gehalveerd, ontpit, in 

reepjes
gesneden

1
laurierblaadje

1
kruidnagel

5
dlgroentebouillon

150
g

gepelde
tom

aten,in
blik,gezeefd

Zout
Peper
2

elPastis,anijsdrank
1

bosje
bladpeterselie,blaadjes

afgeplukt en 
grofgesneden
3

eigelen

1
D

e
vezelige

delen
van

de
venkelverw

ijderen. D
e venkelknol in de lengte in vieren en 

dan
dw

ars
in

fijne
reepjes

snijden.
2

D
e

venkelreepjes
in

de
porseleinen vorm

 doen, daarop de uien, knoflook, saffraan, chili, 
kruidnagelen

hetlaurierblaadje verdelen, de groentebouillon toevoegen, de gepelde  
tom

aten
verdelen

en
m

et zout en peper kruiden. D
e vorm

 op het rooster in de koude 
kookruim

te
van

de
oven zetten. Koken.

3
D

e
porseleinen

vorm
uitde kookruim

te nem
en. H

et laurierblaadje en de kruidnagel  
verw

ijderen.D
e

soep
goed roeren, m

et Pastis en peterselie op sm
aak brengen. H

et  
eigeelerdoorhalen.In soepborden opdienen.

test

Tip
M

etknoflooktoastserveren.
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A
m

uses,voorgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 5 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 150 °C

, 15 m
inuten

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 180 °C

, 10 m
inuten

49





H
oofdgerechten



Si13

Kleurrijke
visspiesjes

Toebehoren:roestvrijstalen plaat, spiesjes
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

1
gele

paprika
2

courgettes
300

g
zalm

filet,in
blokjes

van
3

cm
gesneden

Zout
Peper

1
D

e
paprika

halveren,de
steel,pitten en w

itte zaadlijsten verw
ijderen en in blokjes van  

3
cm

snijden.D
e

steel van de courgettes verw
ijderen en de courgettes in plakjes van  

15
m

m
dik

snijden.
2

D
e

blokjes
zalm

,paprika
en

courgettes afw
isselend aan de spiesjes rijgen en kruiden.

3
D

e
spiesjes

op
de

roestvrijstalen plaat leggen. D
e plaat in de koude kookruim

te schuiven. 
Stom

en.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 15 m

inuten
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Si14

Vis
in

bladerdeeg
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

1
rolbladerdeeg,ongeveer42

×
46

cm
1

rode
paprika

1
courgette

korianderofbladpeterselie
4

kleine
porties

vaste
vis,elk

ongeveer50
g

Zout
Peper

1
D

e
paprika

halveren,de
steel,pitten en w

itte zaadlijsten verw
ijderen en in lange reepjes 

snijden.D
e

steelvan
de

courgette verw
ijderen en de courgette in lange reepjes snijden.

2
H

etbladerdeeg
in

viereven
grote rechthoeken snijden.

3
D

e
paprika

en
courgette

diagonaal op de stukken deeg leggen, m
et afgeplukte blaadjes 

korianderofpeterselie
bestrooien, m

et zout en peper kruiden, de vis erop leggen. D
e 

beide
vrije

hoeken van het deeg over de vis vouw
en.

4
D

e
bladerdeegkussentjes

op
de m

et bakpapier belegde plaat leggen. D
e plaat in de 

koude
kookruim

te
schuiven.Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken bladerdeeg  220 °C

, 25 m
inuten
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Si15

Baarsfilets
op

Zugse
w

ijze
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 22 m

inuten

600
g

baarsfilets
Zout
Peper
1

elboter

Saus
½

elbloem
0,5

dlw
itte

w
ijn

1,8
dlvolle

room
1

elverse
dilletopjes

1
eldragon,gehakt

Zout
Peper
11A

fw
erking

D
ille

C
itroenschijfjes

1
D

e
baarsfilets

m
etzouten

peper kruiden en in de ingevette porseleinen vorm
 leggen.

2
Voorde

saus:hetde bloem
 m

et een beetje w
itte w

ijn glad roeren, de overblijvende w
ijn 

en
volle

room
verm

engen,de
kruiden

toevoegen,m
etzouten

peper kruiden, over de  
baarsfilets

verdelen.D
e

vorm
op

hetroosterin
de

koude
kookruim

te
van

de
oven

zetten. 
Koken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 120 °C
, 15 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht 230 °C

, 7 m
inuten
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Si16

G
ekonfijte zeeduivel m

et kokosm
elkschuim

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

Zeeduivel
4

zeeduivelfilets,elk
ca.120

g
1

dlolijfolie
1

chilipeper,ontdaan
van

pitten en in ringen  
gesneden
Zout
11

Pesto
120

g
gezouten

pinda's
60

g
olijfolie

1
lim

oen,schilen
1

elsap
1½

elhoning
1

kaffirlim
oenblad

Zout
Peper
11K

okosm
elkschuim

2
dlkokosm

elk
½

tlzout

1
D

oe
de

zeeduivelfilets m
et de olijfolie en de chiliringen in een zak, voeg w

at zout toe  
en

vacum
eer.Leg

de
zak

op
de

geperforeerde
gaarplaat en schuif deze in de koude  

gaarruim
te.Stom

en.
2

Pureervoorde
pesto

alle
ingrediënten

behalve
zouten

peper.Breng op sm
aak m

et  
peperen

zout.
3

W
arm

voorhetkokosm
elkschuim

 de kokosm
elk op, doe er zout in en schuim

 het op  
m

etde
pureerstaaf.

4
H

aalde
vis

uitde
zak,laatovertollige

olie
uitlekken

en
dien

op.G
eeferpesto

bijen
serveerm

etkokosm
elkschuim

.

58



H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 61 °C
, 30 m

inuten
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Si17

G
ebakken

zalm
m

etrijsten
groenten

Toebehoren:porseleinen vorm
, ⅓

 G
N

, gaarplaat geperforeerd, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 36 m
inuten

3,5
dlbouillon

200
g

rijst
3

venkels,in
schijfjes

gesneden
4

plakjes
zalm

filet
2

appelen
m

etrode
schil,in

schijfjes
gesneden

3
EL

sultanarozijnen
Zout
Peper

1
D

e
bouillon

en
rijstin

de
porseleinen vorm

 m
engen. D

e vorm
 op het rooster in de koude 

kookruim
te

van
de

oven zetten (bovenste stand). Stom
en (stap 1).

2
D

e
venkelop

de
geperforeerde gaarplaat verdelen en kruiden. N

a stap 1 de plaat in 
de

w
arm

e
kookruim

te
schuiven (onderste stand). Verder koken (stap 3).

3
D

e
plakjes

zalm
m

etpeperen
zout kruiden.

4
N

a
stap

3
de

appelen
en

sultanarozijnen op de venkel verdelen en de plakjes zalm
 

daarop
leggen.Verderkoken

(stap 5).
test

Tip
O

m
hetkooknatop

te
vangen,een

plaatop
hetonderste

niveau
plaatsen.

Een
citroensaus

pasthiergoed
bij.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 210 °C

, 8 m
inuten

 
4. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
5. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 210 °C

, 8 m
inuten
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Si18

Thaise
visspiesjes

m
etrijstnoedelsalade

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:45

m
inuten

|
In

de oven: 8 m
inuten

V
isspiesjes

600
g

snoekbaarsfilet,in
reepjes

gesneden
2

tlrode
Thaise

currypasta
4

ellim
oensap

1
elvissaus

2
bosuitjes

m
ethetgroen,fijn

gehakt
¾

tlzout
1

tlsam
baloelek

12
houten

spiesjes
1 1

Rijstnoedelsalade
125

g
rijstnoedels

½
nostrano-kom

kom
m

er,ontpit, fijn geraspt
2

elvissaus
3

ellim
oensap

1½
elrijstazijn

1
tlrietsuiker

1
tlsam

baloelek
¼

bosje
koriander,fijn

gehakt
1

elongezouten
pinda's,geroosterd, fijn gehakt

⅓
bosje

kervel,fijn
gehakt

Zout
Peper

1
Voorde

visspiesjes:de vis, currypasta, lim
oensap en vissaus fijn pureren.

2
D

e
bosuitjes

aan
hetm

engsel toevoegen en op sm
aak brengen. M

et de hand tot  
een

com
pacte

m
assa

kneden.
3

D
e

m
assa

in
tw

aalfporties
delen

en
elke

portie
toteen

w
orstje

rollen.D
e

spiesjes
volledig

doorde
w

orstjes steken en in de geperforeerde gaarplaat leggen. D
e  

gaarplaatin
de

koude
kookruim

te schuiven. Stom
en.

4
D

e
rijstnoedels

volgens
de

aanw
ijzingen op de verpakking klaarm

aken.
5

A
lle

ingrediënten
voorde

rijstnoedelsalade goed m
engen.

6
D

e
visspiesjes

sam
en

m
et de rijstnoedelsalade opdienen.

test

Tip
O

m
hetkooknatop

te
vangen,een

plaatop
hetonderste

niveau
plaatsen.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 90 °C
, 8 m

inuten
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Si19

Pralines
van

vis
en

rijst
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:1¼

uren
|

In
de

oven:15
m

inuten

Pralines
van

vis
en

rijst
200

g
geparfum

eerde
rijst

1
dlroom

70
g

toastbrood
500

g
visfilet,bijvoorbeeld

jonge
kabeljauw

3
ansjovisfilets,afgespoeld,in

vieren
gesneden

1
ei,opgeklopt

Een
beetje

citroen,sap,schil
Zout
Zw

arte
peper

11

K
orianderm

ousse
1

tlboter
1

sjalot,fijn
gehakt

1,5
dlw

itte
w

ijn
1,5

dlroom
1

bosje
koriander

Zout
Zw

arte
peper

1
D

e
rijstten

m
inste

één
uur in lauw

 w
ater laten w

eken, goed laten uitlekken.
2

Voorhetvism
engsel:de

korstvan
hetbrood

verw
ijderen

en
in

w
arm

e
room

laten
w

eken, 
goed

uitdrukken
en

sam
en

m
et de vis en de ansjovisfilets pureren. H

et ei, de citroen en 
kruiden

toevoegen
en goed m

engen. M
et vochtige handen balletjes vorm

en (ongeveer 
Ø

4
cm

)en
in

de
rijst w

entelen. Levert ongeveer 20–25 stuks op.
3

D
e

balletjes
in

de
geperforeerde gaarplaat leggen. D

e gaarplaat in de koude kookruim
-

te
schuiven.Stom

en.
4

Voorde
korianderm

ousse: de sjalot in de w
arm

e boter fruiten. M
et de w

ijn blussen, bijna 
volledig

laten
inkoken,room

bijgieten, aan de kook brengen, en op een zacht vuurtje  
ongeveer10

m
inuten laten sudderen. D

e koriander toevoegen, pureren, de saus kruiden 
en

voorhetopdienen nog eens laten opschuim
en.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 15 m

inuten
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Si20

G
evulde

kipfilet
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,roestvrijstalen plaat
Bereiding:45

m
inuten

|
In

de oven: 39 m
inuten

1
rode

paprika
100

g
zw

arte
olijven,zonderpit

1
eltijm

blaadjes
2

elolijfolie
Peper
8

plakjes
ham

4
kipfilets

Zout
Raapzaadolie

1
D

e
paprika

in
vieren

snijden,ontpitten en m
et de schil naar boven op de m

et bakpapier 
belegde

roestvrijstalen
plaatleggen.D

e
plaat in de koude kookruim

te schuiven. Bakken 
(stap

1).D
e

paprika
in

een
plastic zak doen, sluiten en laten afkoelen. Vervolgens de 

schilverw
ijderen

en
in

lange
reepjes

snijden.
2

D
e

olijven,tijm
,olijfolie

en
peperpureren.

3
Vierstroken

vershoudfolie op het aanrecht klaarleggen en telkens tw
ee licht overlappen-

de
plakjes

ham
erop

leggen. Een dw
arse inkeping in de kipfilets m

aken, de binnenzijde 
m

etpeperen
een

beetje
zoutkruiden

en
m

etde
olijfpasta

bestrijken.D
e

reepjes paprika 
in

hetm
idden

leggen
en

de kipfilets opnieuw
 sam

envoegen en op de ham
 leggen.  

M
etde

folie
goed oprollen en de uiteinden toedraaien tot het pakje stevig vast zit. D

e 
rolletjes

in
de

geperforeerde gaarplaat leggen en in de nog w
arm

e kookruim
te schuiven. 

Stom
en

(stap
4).

4
D

e
kiprolletjes

uitde
folie nem

en en in hete olie aan alle zijden even aanbraden, voor-
snijden

en
opdienen.

test

Tip
H

ierbijpastrisotto.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 230 °C
, 25 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

Stom
en 100 °C

, 14 m
inuten
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Si21

G
estoofde kiprolletjes

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,porseleinen
vorm

⅓
G

N
,rooster

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 29 m

inuten

8
grote

bladeren
kropsla

4
kipfilets

125
g

verse
kaas

m
etpeper

Zout
Peper
8

plakjes
parm

aham
1

dldubbele
room

1
elm

aizena

1
D

e
hoofdnerven

van
de

bladeren kropsla w
egsnijden. D

e bladeren in de geperforeerde 
gaarplaatleggen

en
de

gaarplaat in de koude kookruim
te schuiven. Koken (stap 1). D

e 
bladeren

na
hetkoken

in
ijsw

ater laten schrikken en droogdeppen.
2

D
e

kipfilets
in

de
lengte

halveren, in elk stuk een inkeping snijden en deze m
et de verse 

kaas
vullen

en
kruiden.

3
D

e
kipfilets

eerstin
de

kropsla en dan in de parm
aham

 w
ikkelen en in de ingevette vorm

 
leggen.D

e
dubbele

room
m

etm
aizena m

engen en erbij gieten. D
e vorm

 op de rooster 
plaatsen.Koken

(stap
4).
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 4 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 120 °C

, 25 m
inuten
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Si22

Kalfsrolletjes
in

bladerdeeg
Toebehoren:Roestvrijstalen plaat
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 32 m
inuten

V
ulling

125
g

verse
kaas

m
etm

ieriksw
ortel

1
elgeraspte

Parm
ezaanse

kaas
2

basilicum
blaadjes,in

reepjes
gesneden

Zout
Peper
Paprikapoeder
11

K
alfsrolletjes

4
kalfsschnitzels,elk 70 g, plat geslagen

Zout
Peper
8

plakjes
ontbijtspek

1
rolbladerdeeg

1
Voorde

vulling:de
verse room

kaas en Parm
ezaanse kaas glad roeren, basilicum

 erdoor 
halen

en
m

etzout,peper en paprikapoeder op sm
aak brengen.

2
D

e
kalfsschnitzels

kruiden,de
vulling

van
verse kaas erop uitsm

eren, goed oprollen en  
telkens

in
tw

ee
plakjes

ontbijtspek w
ikkelen.

3
H

etbladerdeeg
in

vierrechthoeken
snijden

en
telkens

één
kalfsrolletje inpakken: eerst de 

sm
alste

zijden
overhetrolletje vouw

en en dan in de lengte oprollen. H
et uiteinde van het 

deeg
m

etw
aterbevochtigen en goed aandrukken. H

et pakje m
et het uiteinde van het 

deeg
naaronderop

de
m

etbakpapierbelegde
roestvrijstalen plaat leggen. D

e plaat in 
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 230 °C
, 12 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 190 °C

, 20 m
inuten
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Si23

Kalfsfiletin
kruidenm

antel
Toebehoren:roestvrijstalen plaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 40 m
inuten

50
g

gem
engde

kruiden,peterselie,kervel,tijm
,

m
arjolein,dragon,bieslook

O
lijfolie

600
g

kalfsfilet,van
hetm

iddenstuk
Zout
Peper

K
ruidenjus

1
kleine

ui,in
kleine

blokjes gesneden
2

elgem
engde kruiden,peterselie,kervel, tijm

, 
m

arjolein,dragon,bieslook
1

elboter
1

dlportw
ijn

2
dlkalfsbouillon

1
tlm

aizena

1
D

e
blaadjes

peterselie,kervel,tijm
,m

arjolein en dragon afplukken en fijn hakken, de  
bieslook

fijn
snijden.D

e
kruiden m

et een beetje olijfolie m
engen.

2
O

p
hetaanrechteen

doorzichtige folie klaarleggen die 20 cm
 langer dan de filet is en 

de
kruiden

in
de

lengte
van de filet in het m

idden van de folie plaatsen. D
e m

et peper  
en

zoutgekruide
filet in de kruiden w

entelen en in de folie verpakken. In alum
inium

folie 
w

ikkelen
en

de
uiteinden goed afsluiten. D

e verpakte filet op de roestvrijstalen plaat  
leggen.D

e
plaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven.Stom
en.

3
Voorde

kruidenjus:de
uien

kruiden
in

de
boterfruiten,m

etde
portw

ijn
blussen, tot de 

helftlaten
inkoken,de

kalfsbouillon m
et m

aizena m
engen en toevoegen, aan de kook 

brengen,10
m

inuten
laten

sudderen. D
e saus zeven.

4
D

e
filetuitde

kookruim
te nem

en, enkele m
inuten laten rusten, uit de folie nem

en en  
versnijden.

5
D

e
kruidenjus

in
de

lengte
over de borden schikken en de filet hierop opdienen.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 40 m

inuten
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Si24

Rosbiefop
rode

bieten
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 18 m
inuten

400
g

rosbief
1

rode
biet(rauw

),ca.300
g

2
elolijfolie

4
elcashew

noten
1

elm
ieriksw

ortel,vers
gerasptofuittube

100
g

room
50

g
Parm

ezaanse
kaas,stuk

250
g

veldsla
2

elbalsam
icoazijn

2
elolijfolie

Zout
Peper
Paprikapoeder
O

lie

1
H

alveerde
rosbiefin

de
lengte van de vezel, kruid goed en braad hem

 rondom
 krachtig 

aan.
2

Schilde
bieten,deelze

in
vieren en snijd ze vervolgens in ongeveer ½

 cm
 dikke plak-

ken.M
arineerm

etolie,zout en peper. Leg de bieten op de m
et bakpapier beklede  

bakplaaten
schuifdeze

in
de

koude
gaarruim

te. Bakken (stap 1).
3

Leg
na

stap
1

de
rosbiefen

de
cashew

noten
op

de
bakplaat en bak verder (stap 3).

4
M

eng
m

ieriksw
ortelen

room
, breng op sm

aak m
et zout en peper. Schaaf de Parm

e-
zaanse

kaas
fijn

m
eteen

dunschiller.
5

W
as

de
veldsla

goed
en

verdeel hem
 over de borden. M

aak m
et azijn en olie een  

slasaus
aan,breng

hem
goed

op
sm

aak
en

verdeel hem
 over de sla.

6
Snijde

rosbiefin
heeldunne schijven als de gaartijd is verstreken en verdeel deze over 

de
salade.Leg

de
bieten

er lauw
w

arm
 overheen. G

arneer m
et m

ieriksw
ortelcrèm

e, noten 
en

Parm
ezaanse

kaas.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 200 °C
, 10 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 200 °C

, 8 m
inuten
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Si25

Lam
srugfiletin

filodeeg
Toebehoren:roestvrijstalen plaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

2
lam

srugfilets,elk
ongeveer250

g
1

elraapzaadolie
Zout
Peper
60

g
pistachenootjes

20
g

kervel
40

g
w

itbrood,oudbakken
ofpaneerm

eel
120

g
filodeeg

40
g

boter,vloeibaar

Saus
van

fram
bozen

en uien
1

elraapzaadolie
3

rode
uien,gehalveerd,in

reepjes gesneden
50

g
veenbessen, gedroogd

2
elsuiker

2
dlrode

w
ijn

4
elsojasaus

Zout
Peper
G

edroogde
chilivlokken

200
g

fram
bozen

1
H

etvlees
aan

alle
zijden

in hete olie zeer kort aanbraden, op sm
aak brengen en laten 

afkoelen.
2

D
e

pistachenootjes,kervelsam
en m

et het w
itte brood grof pureren en licht zouten.

3
H

etfilodeeg
openvouw

en. D
e deegvellen in tw

ee snijden en m
et boter bestrijken. Vier 

vellen
op

elkaarleggen.Een kw
art van de pistachekruim

els in het m
idden van het deeg 

tergrootte
van

de
filetspreiden. H

et vlees erop leggen en de rest van de pistachekrui-
m

els
op

hetvlees verdelen. H
et vlees inpakken en m

et de sluiting naar onder op de m
et 

bakpapierbelegde
roestvrijstalen

plaat leggen. N
og eens m

et boter bestrijken. D
e plaat 

in
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
4

Voorde
saus:de

olie opw
arm

en, de uien fruiten, de veenbessen toevoegen, suiker toe-
voegen,lichtjes

karam
eliseren en m

et de rode w
ijn blussen. D

e rode w
ijn bijna volledig 

laten
inkoken.D

e
sojasaus

en
de helft van de fram

bozen toevoegen, de saus kruiden. 
Ten

slotte
de

overblijvende fram
bozen toevoegen en slechts kort w

arm
 laten w

orden. D
e 

saus
bijhetlam

svlees
opdienen.

76



H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken bladerdeeg 200 °C

, 15 m
inuten
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Si26

G
evulde

lam
sborst«Kaburga

D
olm

a»
Toebehoren:roestvrijstalen plaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 2 uren

2
elboter

50
g

pijnboom
pitjes

1
grote

ui,fijn
gehakt

150
g

langkorrelige
rijst

2
elrozijnen

100
g

lever,lam
ofrund,fijn

gesneden,optioneel
2,5

dlw
ater

1¼
tlzout

Peper
¼

tlkaneel,gem
alen

1,5
kg

lam
sborstaan

hetstuk,m
etbeenderen,

doorde
slagereen

inkeping
laten

insnijden
K

eukengaren

O
m

te
bestrijken

1
elpaprikapuree

½
elgedroogde tijm

1¼
tlzout

½
tlscherpe

paprikavlokken

1
D

e
boterin

een
pan

opw
arm

en,de pijnboom
pitjes roosteren tot deze er goudgeel  

uitzien.D
e

uien
toevoegen en kort m

eestoven. D
e rijst, rozijnen en lever m

eestoven, w
ater 

erbijgieten,op
sm

aak
brengen.Laten

sudderen tot de vloeistof is verdam
pt. Even laten 

afkoelen.
2

D
e

inkeping
in

de
lam

sborstm
etde

rijstvullen
en

m
etkeukengaren

dichtnaaien.
3

D
e

paprikapuree,de
tijm

,hetzouten
de

scherpe
paprikavlokken m

engen. D
e lam

sborst 
hierm

ee
volledig

bestrijken en op de roestvrijstalen plaat leggen.
4

D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te schuiven. Koken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 150 °C
, 1½

 uren

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 130 °C

, 30 m
inuten
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Si27

Lam
scurry

Toebehoren:ovenvaste braadpan, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

Bakboter,om
te

braden
800

g
lam

sragout,bijv.schouderstuk
1

tlzout
Pepervan

de
m

olen
1

grote
ui,gehalveerd,in

dunne
reepjes

gesneden
1

teentje
knoflook,gehalveerd,zonderkiem

pje
1

kruidnagel
1

tom
aat,in

kleine
blokjes

gesneden
1

laurierblaadje
1

elscherp
currypoeder,bijv.m

adras
1

elm
ild

currypoeder
1

dldroge
w

itte
w

ijn
1,5

dlgroentebouillon
½

peer,grofgeraspt
½

appel,grofgeraspt
½

banaan,in
schijfjes

gesneden

1
D

e
bakboterin

een
pan

opw
arm

en. H
et vlees droogdeppen, in tw

ee porties telkens  
ongeveer4

m
inuten

goed laten braden, de stukken vlees kruiden en in de braadpan  
leggen.

2
M

eteen
beetje

bakboter de ui op een lager vuur fruiten, de knoflook, kruidnagel,  
tom

aten
en

hetlaurierblaadje
toevoegen

en
m

eestoven.
3

H
etcurrypoedertoevoegen

en
m

etw
itte

w
ijn blussen, even aan de kook brengen tot  

de
w

itte
w

ijn
is

ingekookt.
4

D
e

bouillon
erbijgieten,even aan de kook brengen. A

lle ingrediënten in de braadpan 
bijhetvlees

doen. D
e braadpan zonder deksel op het rooster in de koude kookruim

te 
van

de
oven

zetten.Koken.
test

Tip
H

ierbijpast:basm
atirijst,papadum

s
(platbrood

op
basis van linzenm

eel, verkrijgbaar bij de 
betere

kruidenierszaken).
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 170 °C
, 10 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 170 °C

, 20 m
inuten

81



Si28

Sw
eetand

Sour
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, roestvrijstalen plaat rooster

Bereiding:45
m

inuten
|

In
de oven: 40 m

inuten

V
lees

500
g

varkensvlees
in

reepjes
2

elpindaolie
1

groene
paprika,in

ruiten
gesneden

1
ui,grofgesneden

1
bosje

bosuitjes,fijn
gesneden

120
g

verse
ananas,in

stukjes
gesneden

Zout
Peper
1 1

Saus
30

g
m

aizena
1,75

dlrijstazijn
140

g
rietsuiker

2
dlananassap

120
g

ketchup
1

chilipeper,ontpit, fijn gesneden
40

g
gem

ber,in
kleine

blokjes
gesneden

11Rijst
300

g
jasm

ijnrijst
2,75

dlgevogeltebouillon
3

elpindaolie

1
H

etvlees
m

etolie,zouten
peperm

arineren
en

op
de

plaat verdelen. D
e plaat in de 

voorverw
arm

de
kookruim

te
schuiven.Braden

(stap
3).

2
D

e
overblijvende

ingrediënten
toevoegen en verder bakken (stap 5).

3
Voorde

saus:alle
ingrediënten goed m

engen. N
a stap 5 over het vlees gieten.

4
Voorde

rijst:alle
ingrediënten

in
de

porseleinen
vorm

m
engen. D

e vorm
 op het rooster in 

de
nog

w
arm

e
kookruim

te in de oven zetten (op een ander niveau dan het vlees). H
et 

vlees
en

de
rijstsam

en stom
en (stap 7).
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 220 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 220 °C

, 5 m
inuten

 
4. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
5. Stap

H
ete lucht 220 °C

, 5 m
inuten

 
6. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
7. Stap

Stom
en 100 °C

, 30 m
inuten
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Si29

Varkensragoutm
etkastanjes

in
biersaus

Toebehoren:braadpan,rooster
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 1½
 uren

V
arkensragout

2
elraapzaadolie

600
g

varkensragout
4

uien,gehalveerd,in
reepjes

gesneden
3

dldonkerbier
4

dlkalfsbouillon
100

g
gedroogde

appelschijfjes
2

laurierblaadjes
Zout
Zw

arte
peper

400
g

kastanjes,geschild,diepgevroren
1,5

dldubbele
room

2
elrode

bosbessen,uitgelekt
11

Salieboter
40

g
boter

1
bosje

salieblaadjes,in
reepjes

gesneden

1
H

etvlees
in

porties
goed aanbraden in de olie. D

e uien toevoegen, m
eestoven, vervol-

gens
m

ethetbierblussen
en

even laten inkoken. D
e kalfsbouillon, appelschijfjes en  

laurierblaadjes
toevoegen

en
goed kruiden. D

e braadpan m
et deksel op het rooster in 

de
koude

kookruim
te van de oven zetten en koken (stap 1).

2
D

e
kastanjes

toevoegen
en

gaarkoken
(stap

3).
3

N
a

hetkoken
de

laurierblaadjes verw
ijderen, de dubbele room

 en rode bosbessen  
toevoegen

en
op sm

aak brengen.
4

D
e

salie
krokantbakken

in
boteren

op
de ragout verdelen.

test

Tip
H

ierbijpastaardappelpuree.

Ingem
aakte

rode
bosbessen

zijn niet altijd verkrijgbaar in de kleinhandel. In plaats daarvan 
kan

ook
rode

bosbessenjam
 w

orden gebruikt.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 1 uur 10 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 200 °C

, 20 m
inuten
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Si30

Varkensfilet in bladerdeeg
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

1
varkensfilet,ongeveer450

g
2

elolie
Zout
Peper
150

g
ontbijtspek,in

plakjes
1

rolbladerdeeg

V
ulling

1
bosje

bladpeterselie
2

takjes
tijm

2
takjes

rozem
arijn

100
g

gedroogde
tom

aten
in

olie
11O

m
te

bestrijken
1

ei,losgeklopt

1
D

e
varkensfiletaan

alle
zijden

in
olie

aanbraden, m
et zout en peper kruiden, uit de pan 

nem
en

en
laten

afkoelen.
2

D
e

blaadjes
peterselie,tijm

en
rozem

arijn van de takjes plukken en alle kruiden fijnhak-
ken.D

e
gedroogde

tom
aten

in
reepjes

snijden.
3

D
e

plakjes
ontbijtspek

overlappend op het aanrecht leggen zodat een rechthoek ont-
staatw

aarin
de

filetkan
w

orden
ingepakt. D

e kruiden en tom
aten op het spek verdelen 

en
goed

aandrukken.D
e

fileterop
leggen

en
m

ethetspek bedekken. D
e filet op het  

bladerdeeg
leggen,de

sm
alste

zijden
(ongeveer 3 cm

) over de filet vouw
en en dan in 

de
lengte

oprollen.H
etuiteinde van het deeg m

et w
ater bestrijken en goed aandrukken.

4
D

e
filetm

ethetuiteinde
van

het deeg naar onder op de m
et bakpapier belegde plaat 

leggen.N
aarbelieven

m
etrestjes

deeg
versieren

en
m

etheteibestrijken.
5

D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken bladerdeeg 210 °C

, 30 m
inuten
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Si31

M
om

o
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,cirkelvorm

pje Ø
 8 cm

Bereiding:1½
uren

|
In

de
oven:25

m
inuten

V
ulling

300
g

varkensgehakt
½

ui,in
kleine

blokjes
gesneden

15
g

gem
ber,in

zeerkleine
blokjes

gesneden
¼

tlkurkum
a

1
tlm

asala
½

chilipeper,ontpiten
fijn

gesneden
1

elolie
2

teentjes
knoflook,fijn

gesneden
1

tlzout
11

Filodeeg
300

g
bloem

1
tlzout

2
eieren

6
elw

ater
2

elolie

Tom
atensaus

2
elolie

1
chilipeper,ontpit, fijn gesneden

1
ui,zeerfijn gesneden

8
teentjes

knoflook,in
schijfjes gesneden

700
g

tom
aten,in kleine blokjes gesneden

1
tlzout

½
tlm

asala
½

tlkurkum
a

1
A

lle
ingrediënten

voorde
vulling zeer goed kneden, bij voorkeur m

et de hand.
2

Voorhetfilodeeg:alle
ingrediënten m

engen en het deeg glad kneden. O
nder een m

et 
w

arm
w

aterafgespoelde
schotelongeveer30

m
inuten

laten rusten.
3

H
etdeeg

tot2
m

m
dik

uitrollen. C
irkels van ongeveer Ø

 8 cm
 uitduw

en. H
et deeg in  

de
hand

nem
en

en
ervulling op leggen (foto 1). D

e m
om

o's m
et duim

en en w
ijsvingers 

sluiten
(foto

2).Vervolgens de plooien m
aken (foto 3).

4
D

e
m

om
o's

in
een

ingevette geperforeerde gaarplaat leggen en in de koude kookruim
te 

schuiven.Stom
en.

5
Voorde

tom
atensaus:de

olie in de pan opw
arm

en. D
e chilipeper, uien en knoflook 

goed
fruiten.D

e
tom

aten
en

kruiden
toevoegen. Blijven roeren tot de saus sm

euïg w
ordt.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 25 m

inuten

89

Stap
voor

stap
uitleg

van
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bereiding



Si32

G
evulde

aubergines «Karniyarik»
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅔
 G

N
, rooster

Bereiding:45
m

inuten
|

In
de oven: 35 m

inuten

A
ubergines

4
aubergines,elk

ca.200
g

2
lw

ater
2

elzout
3

elzonnebloem
olie

1
tlzout

11

V
ulling

200
g

gehakt,lam
of rund

2
uien,fijn

gehakt
1

lange
groene

paprika,ontpit, in dunne reepjes 
gesneden
2

teentjes
knoflook,fijn

gehakt
1

tom
aat,in kleine blokjes gesneden

2
eltom

atenpuree
1

tlzout
Peper
1

tlpaprikapoeder
1

dlw
ater

2
plakjes

tom
aat,gehalveerd

2
lange

groene
paprika's,in

de
lengte

gehalveerd, ontpit

1
Van

de
aubergines

de
helftvan de schil in stroken verw

ijderen, de steel afsnijden.
2

H
etw

aterm
ethetzoutm

engen. D
e aubergines 30 m

inuten in zout w
ater laten w

eken,  
eruitnem

en
en

m
etkeukenpapier deppen. D

e olie in een grote braadpan m
et anti- 

aanbaklaag
opw

arm
en,de

aubergines
ongeveer10

m
inuten

aan
alle

zijden
goudbruin 

bakken.Eruitnem
en

en
in

een
porseleinen

vorm
leggen.D

e
aubergines

in
de

lengte 
opensnijden,lichtjes

openen
en

m
ethetresterende

zoutkruiden.
3

H
etgehaktbakken,de

uien,paprika en knoflook even m
eebakken. D

e tom
atenblokjes 

en
-puree

toevoegen en op sm
aak brengen. W

ater bijgieten, laten sudderen tot alle 
vloeistofis

verdam
pt.H

etgehakt op de aubergines verdelen, de plakjes tom
aat en  

paprika
daarop

leggen.D
e

vorm
op

hetroosterin
de

voorverw
arm

de
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Bakken.
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H
oofdgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 180 °C

, 25 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht 180 °C

, 10 m
inuten
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Bijgerechten



Si33

C
ourgette-m

aistaart
Toebehoren:springvorm

Ø
26

cm
,rooster

Bereiding:50
m

inuten
|

In
de oven: 45 m

inuten

100
g

am
andelen,gepeld,gem

alen
100

g
kaas,geraspt

150
g

m
agere

kw
ark

3
elvolle

room
3

elolijfolie
2

eieren,losgeklopt
120

g
m

aism
eel,Bram

ata
600

g
courgettes

100
g

m
aiskorrels,uitblik,gew

assen
en

uitgelekt
2

tlProvençaalse
kruiden

1
tlm

ild
currypoeder

N
ootm

uskaat
Zout
1

elpijnboom
pitjes

6
salieblaadjes,in

reepjes

1
D

e
am

andelen,kaas,m
agere

kw
ark,volle room

, olijfolie, eieren en Bram
ata-m

aism
eel 

m
engen.30

m
inuten

laten
w

eken.
2

D
e

steelvan
de

courgettes afsnijden en de courgettes raspen.
3

D
e

courgettes,m
aiskorrels,kruiden

m
ethetm

aism
engsel m

engen en m
et zout op sm

aak 
brengen.

4
Bakpapierop

de
bodem

van
de vorm

 leggen en de rand invetten. H
et m

aism
engsel in 

de
springvorm

doen.D
e

pijnboom
pitten en salie eroverheen strooien. D

e vorm
 op het 

roosterin
de

koude
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Bakken.
test

Tip
H

etcourgette-m
aism

engselin
m

uffinvorm
pjes bakken. D

e baktijd is in dat geval 10 m
inuten 

korter.

G
ebakken

spekblokjes
aan het courgette-m

aism
engsel toevoegen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht vochtig 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht vochtig 180 °C

, 45 m
inuten
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Si34

A
ardappelgratin

m
etvleesballetjes

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,porseleinen
vorm

½
G

N
,rooster

Bereiding:25
m

inuten
|

In
de oven: 40 m

inuten

1
kg

aardappelen,bloem
ig,in

dunne
plakjes

gesneden
250

g
prei,in

ringen
gesneden

2
varkensbraadw

orsten

C
ouverture

3
dlhalfvolle

room
1

elrozem
arijn,fijn gehakt

Zout
Peper
100

g
Sbrinz,geraspt

1
D

e
aardappelen

en
preiin

de
geperforeerde gaarplaat doen, in de koude kookruim

te 
schuiven

en
stom

en
(stap 1).

2
D

e
gestoom

de
groenten

en
preiin

de
ingevette vorm

 overbrengen. D
e vulling uit de  

w
orsten

drukken
en

m
etvochtige

handen
totballetjes

rollen.D
e balletjes op de groenten 

leggen.
3

Voorde
couverture: alle ingrediënten m

engen en erover gieten. D
e vorm

 op het rooster 
in

de
nog

een
beetje

w
arm

e
kookruim

te van de oven zetten. Bakken (stap 4).
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 220 °C

, 20 m
inuten
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Si35

C
hana

M
asaledar

Toebehoren:porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 44 m
inuten

2
elzonnebloem

olie
½

tlkom
ijn

1
ui,in

blokjes
gesneden

20
g

gem
ber,fijn

gesneden
3

teentjes
knoflook,fijn

gesneden
2

tlgaram
m

asala
2

tlgem
alen

koriander
4

tltom
atenpuree

170
g

rode
linzen

2,5
dlw

ater
¾

tlzout
¼

tlcayennepeper
2

tllim
oensap

1
D

e
zonnebloem

olie,kom
ijn en ui in de porseleinen vorm

 doen. D
e vorm

 op het rooster  
in

de
koude

kookruim
te van de oven zetten en stoven (stap 1).

2
D

e
gem

beren
knoflook

in
een vijzel fijnpletten. D

e gem
ber-knoflookpasta, kruiden en  

tom
atenpuree

toevoegen en verder stoven (stap 3).
3

D
e

linzen
en

hetw
atertoevoegen en verder koken (stap 5). N

a het koken m
et zout,  

cayennepeperen
lim

oensap
op

sm
aak brengen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 150 °C
, 8 m

inuten

 
2. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 150 °C

, 6 m
inuten

 
4. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
5. Stap

Stom
en 100 °C

, 30 m
inuten
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Si36

G
evulde

groenten
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 40 m

inuten

4
paprika's,rood

200
g

langkorrelige
rijst

2,5
dlgroentebouillon

0,5
dlvolle

room
1

paprika,groen,in
blokjes

gesneden
75

g
geraspte

Parm
ezaanse

kaas
Tijm

,fijn
gehakt

Peterselie,blaadjes
van

de
steelgeplukten

grof
gesneden
Peper

1
A

an
de

bovenkantvan
de

rode
paprika's een deksel uitsnijden, de pitten en w

itte zaad-
lijsten

verw
ijderen.

2
D

e
rauw

e
rijst,groentebouillon

en
volle

room
m

engen,de
blokjes

groene
paprika, tw

ee 
derde

van
de

Parm
ezaanse

kaas
en

de
kruiden

erdoor halen en m
et peper kruiden.

3
Zodatde

paprika's
blijven

staan, eventueel onderaan een stukje w
egsnijden (geen gaten 

m
aken).M

ethetrijstm
engselvullen.D

e
restvan

de
kaas erover strooien.

4
D

e
paprika's

in
de

porseleinen
vorm

plaatsen. D
e vorm

 op het rooster in de koude kook-
ruim

te
van

de
oven

zetten. Koken.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 170 °C
, 40 m

inuten
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Si37

Spinaziegnocchiop
tom

atenconcassé
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

Tom
atenconcassé

1
sjalot,fijn

gehakt
1

elboter
500

g
tom

aten,geschild,ontpit,in
blokjesgesneden

1
bosje

basilicum
,fijn

gehakt
Zout
Peper
11

Spinaziegnocchi
350

g
ricotta

150
g

durum
gries

50
g

Sbrinz,geraspt
2

eieren,opgeklopt
250

g
bladspinazie,diepgevroren, ontdooid,  

uitgelekt en gesneden
Zout
Peper

1
Voorde

concassé:de
sjalot fruiten, de tom

aten toevoegen en m
eestoven. M

et basilicum
, 

peperen
zoutkruiden.

2
Voorde

gnocchi:de
ricotta, durum

gries en Sbrinz glad roeren. D
e eieren en spinazie 

toevoegen,m
engen

en
kruiden.

3
M

ettw
ee

theelepels
de

gnocchivorm
en. D

eze in de geperforeerde gaarplaat leggen. 
D

e
gaarplaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven
en

de
gnocchistom

en.
test

Tip
H

ettopje
van

de
tom

aten
verw

ijderen, onderaan m
et een m

es een kruisje insnijden en onge-
veer6

m
inuten

stom
en. D

aarna gaat de schil er gem
akkelijker af.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 15 m

inuten
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Si38

Polenta
m

etgroente
Toebehoren:2

gaarplaten
⅓

G
N

,rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 40 m
inuten

Polenta
200

g
m

aism
eel,Bram

ata
2

dlgroentebouillon
4

dlm
elk

11

G
roenten

2
groene

paprika's
240

g
gepelde

tom
aten,uit blik, zonder steeltje, 

fijngem
aakt

1
klein

blik
kidneybonen,rode bonen, uitgelekt

1
rode

chilipeper,opengesneden,ontpit,in
reepjes gesneden
1

teentje
knoflook,geplet

Tijm
Zout

1
D

e
m

aisgries,groentebouillon
en

m
elk

in
de

gaarplaat doen en roeren.
2

D
e

paprika's
halveren,de

steel,pitten
en

w
itte

zaadlijsten verw
ijderen en in blokjes van 

1
cm

snijden.
3

D
e

paprika's,gepelde
tom

aten,kidneybonen, chilipeper, knoflook en tijm
 in de andere 

gaarplaatdoen,m
engen

en
m

etzoutkruiden.
4

D
e

gaarplaatop
hetroosterin

de
koude

kookruim
te

van
de

oven
zetten.Stom

en.
test

Tip
D

e
groenten

kunnen
ook m

et vlees w
orden klaargem

aakt. D
aarvoor 250 g gehakt in een 

pan
bakken

en
m

etde
groenten m

engen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 40 m

inuten
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Si39

Pastagratin
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 30 m

inuten

300
g

ongekookte
pasta,schelpjes

ofhoorntjes
2

uien,in
ringen

gesneden
100

g
ham

,in
reepjes

gesneden
1

bosje
bladpeterselie,blaadjes

afgeplukt en  
gesneden
250

g
cham

pignons,in
schijfjes

C
ouverture

4,5
dlgroentebouillon

2,5
dlhalfvolle

room
Zout
Peper
N

ootm
uskaat

11100
g

geraspte
kaas

1
D

e
pasta,uien,ham

en
peterselie

in
de

ingevette porseleinen vorm
 m

engen. D
e cham

pig-
nons

daaroverschikken.
2

Voorde
couverture: de groentebouillon en halfvolle room

 door elkaar roeren en kruiden. 
D

e
couverture

over de pasta gieten. M
et kaas bestrooien.

3
D

e
vorm

op
hetrooster in de koude kookruim

te van de oven zetten. Bakken.
test

Tip
D

e
couverture

m
oet net boven de pasta uitkom

en.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 200 °C
, 30 m

inuten
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Si40

O
riëntaalse

rijst
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, rooster

Bereiding:10
m

inuten
|

In
de oven: 25 m

inuten

2
w

ortels,geschild,geraspt
200

g
parboiled-rijst,voorgekookte

rijst
50

g
rozijnen

1
klein

stukje
gem

ber,ongeveer2
cm

,in
kleine

blokjes
gesneden

3
dlgroentebouillon

1
A

lle
ingrediënten

in
de

porseleinen
vorm

doen en m
engen. D

e vorm
 op het rooster in de 

koude
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Stom
en.

2
H

ettoesteluitschakelen
en

de
rijst er 5–10 m

inuten in laten w
eken.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 25 m

inuten
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Si41

C
itroenrisotto

Toebehoren:porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

, rooster
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 35 m
inuten

200
g

risottorijst
1

dldroge
w

itte
w

ijn
5

dlbouillon
2

stengels
citroengras,in

de
lengte

gehalveerd
3

takjes
citroentijm

½
bosje

bieslook,fijn
gesneden

1
citroen,sap

1
elm

ascarpone
1

elboter
50

g
Parm

ezaanse
kaas,geraspt

1
D

e
risottorijstm

etde
w

itte
w

ijn, de bouillon, het citroengras en de takjes citroentijm
 in  

de
porseleinen

vorm
doen en m

engen. D
e porseleinen vorm

 m
et voor de m

agnetron  
geschikte

doorzichtige
folie of een deksel afdekken.

2
D

e
porseleinen

vorm
op

hetroosterin
de

koude kookruim
te van de oven zetten en de 

rijstlaten
rusten.Stom

en.
3

N
a

hetkoken
hetcitroengras

en
de citroentijm

 verw
ijderen. D

e bieslook, het citroensap, 
de

m
ascarpone,boteren

Parm
ezaanse kaas toevoegen en goed m

engen.
test

Tip
H

etcitroengras,citroensap
en

de
m

ascarpone vervangen door verse kaas, kruiden en groen-
teblokjes.D

e
groenteblokjes

m
etde

rijstkoken.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 30 °C
, 5 m

inuten

 
2. Stap

Stom
en 100 °C

, 30 m
inuten
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Si42

G
roentegratin

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

G
roenten

300
g

w
ortels

1
kleine

knolselderij
1

grote
prei

500
g

courgettes
11

C
ouverture

2
eieren

1,5
dlgroentebouillon

1,5
dlhalfvolle

room
Zout
Peper
N

ootm
uskaat

11100
g

geraspte
kaas

1
D

e
w

ortels
en

knolselderij schillen en in reepjes van 4 cm
 lang en ½

 cm
 dik snijden.  

D
e

vezelige
delen

van
de

preiverw
ijderen,de

stengelin
de

lengte
halveren, goed  

afspoelen
en

in
reepjes

snijden. D
e steel van de courgettes afsnijden en de courgettes  

in
reepjes

van
4

cm
lang

en 1 cm
 dik snijden.

2
Voorde

couverture: de eieren opkloppen, de groentebouillon en de halfvolle room
  

eraan
toevoegen,m

etzout, peper en nootm
uskaat kruiden.

3
D

e
groenten

in
de

ingevette
porseleinen

vorm
doen,m

etde
couverture

overgieten
en

m
etde

kaas
bestrooien.D

e
vorm

 op het rooster in de koude kookruim
te van de oven  

zetten.Bakken.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 190 °C
, 30 m

inuten
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Si43

G
ratin

van
aardappelen

en
quinoa

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

600
g

aardappelen,bloem
ig

400
g

prei
4

elquinoa
200

g
crèm

e
fraîche

4
elsultanarozijnen

200
g

feta
Zout
Peper
N

ootm
uskaat

1
elboter

1
D

e
rauw

e
aardappelen

schillen
en

fijn
raspen. D

e prei klaarm
aken en in schijfjes van  

ongeveer5
m

m
dik

snijden.A
lle

ingrediënten m
engen en in de ingevette vorm

 doen.
2

D
e

vorm
op

hetrooster in de koude kookruim
te van de oven zetten. Bakken.

test

Tip
M

eteen
fris

slaatje
opdienen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 180 °C
, 30 m

inuten
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Si44

Broodovenschotel«italiano»
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:1¼
uren

|
In

de
oven:43

m
inuten

140
g

brood,in
blokjes

gesneden
140

g
ham

,in
blokjes

gesneden
140

g
m

ozzarella,in
blokjes

gesneden
400

g
tom

aten,in
blokjes

gesneden,eventueel  
1

blik
gepelde

tom
aten

à
400

g
140

g
spek,in

blokjes
gesneden,gebakken

200
g

tom
aten,in

schijfjes
gesneden

O
regano

Knoflookzout
Basilicum

,vers

Becham
elsaus m

et Parm
ezaanse kaas

30
g

boter
35

g
bloem

1,75
dlm

elk
0,5

dlkippenbouillon
2,25

dlroom
Zout
Peper
M

uskaat
50

g
Parm

ezaanse
kaas,geraspt

1120
g

Parm
ezaanse

kaas,
geraspt

1
D

e
blokjes

brood,ham
,m

ozzarella, tom
aten en gebakken spek gelijkm

atig in de  
porseleinen

vorm
verdelen en m

et de goed gekruide tom
atenschijfjes afdekken.

2
Voorde

becham
elsaus

m
etParm

ezaanse
kaas:de

botersm
elten,bloem

 toevoegen en 
stoven.D

e
m

elk,bouillon en room
 er roerend aan toevoegen en laten sudderen tot een 

gebonden
saus

ontstaat,kruiden.D
e

pan van het vuur nem
en en Parm

ezaanse kaas  
erdoorhalen.

3
D

e
ingrediënten

m
etde

becham
elsaus

overgieten en m
et de geraspte Parm

ezaanse 
kaas

bestrooien.
4

D
e

vorm
op

hetrooster in de koude kookruim
te van de oven zetten. Bakken.

test

Tip
M

eteen
fris

slaatje
opdienen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 180 °C
, 43 m

inuten
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Si45

A
ardappel-m

aïsstam
ppot

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 1¼
 uren

700
g

aardappelen,kruim
ig

kokend
2

m
aïskolven,elk

ca.250
g

2
takjes

rozem
arijn

1,5
dlgroentebouillon

0,5
dlolijfolie

Zout

1
Schilde

aardappelen
en

snijze
in

kleine
blokjes.Verw

ijderde
bladen

en
haren

van
de 

m
aïskolven.Snijde

m
aïskorrels

w
eg

en
doe

ze
sam

en
m

etde
blokjes

aardappel in een 
zak.Voeg

de
rozem

arijn toe en vacum
eer. Leg de zak op de geperforeerde gaarplaat 

en
schuifdeze

in
de

koude
gaarruim

te. Stom
en.

2
Breng

de
groentebouillon

aan
de

kook,haal de aardappelen en m
aïs uit de zak, voeg 

ze
aan

de
bouillon

toe
en

stam
p.Voeg

de
olijfolie

toe en breng op sm
aak m

et zout.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 88 °C
, 1¼

 uren
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Si46

Selderij-geitenkaaspuree
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,bakplaat
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 2 uren

Selderij-geitenkaaspuree
650

g
knolselderij

1
appel

1
dlvolle

room
1

dlm
elk

2
laurierbladen

100
g

geitenkw
ark

Zout
1 1

60
g

parm
aham

1
Schilvoorde

puree
de selderij en snij die in kleine blokjes. Schil de appel, verw

ijder het 
klokhuis

en
snijhem

 in blokjes. D
oe selderij, appel, room

, m
elk en laurierblad in een zak 

en
vacum

eerzondervloeistof aan te zuigen. Leg de zak op de geperforeerde gaarplaat 
en

schuifdeze
in

de
koude

gaarruim
te. Stom

en (stap 1).
2

Pureerna
hetstom

en
de

zakinhoud m
et de geitenkw

ark en breng op sm
aak m

et zout.
3

Leg
de

parm
aham

op
een

m
etbakpapier beklede bakplaat. Schuif de bakplaat in de 

nog
w

arm
e

gaarruim
te.Knapperig

bakken (stap 4).
4

Breek
de

ham
na

hetbakken
in stukken en garneer de puree erm

ee.
test

Tip
Bevries

de
vloeistofeven

in
een

ijsblokjesbak.D
oe

de
bevroren

blokjes
in

een
zak,zodat 

geen
vloeistofw

ordt aangezogen.
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Bijgerechten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 86 °C
, 1¾

 uren

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht 170 °C

, 15 m
inuten
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G
roenten



Si47

Lentegroentjes
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 20 m
inuten

500
g

groene
asperges

500
g

bosw
ortels

1
koolrabi

Zout
Peper
1

tlkruiden,naarbelieven

1
D

e
snijvlakken

van
de

asperges afsnijden, de onderste helft schillen. H
et loof van de  

bosw
ortels

totop
2

cm
afsnijden,de

w
ortels

goed
afspoelen

en
nietschillen.D

e
koolrabi

schillen
en

in
reepjes

van
1

cm
dik

snijden.
2

D
e

groenten
in

de
geperforeerde gaarplaat leggen. D

e gaarplaat in de koude kookruim
-

te
schuiven.Stom

en.
3

D
e

groenten
naarbelieven

m
etpeperen

zoutkruiden
en

m
etde

kruiden
bestrooien.

test

Tip
D

e
groenten

m
eteen

bearnaisesaus of een vinaigrette opdienen.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten
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Si48

G
evulde

koolrabi
Toebehoren:porseleinen vorm

 ⅓
 G

N
, gaarplaat geperforeerd, rooster

Bereiding:45
m

inuten
|

In
de oven: 40 m

inuten

100
g

bulgur
1,5

dlgroentebouillon
4

grote
koolrabi's

3
w

ortels
200

g
peultjes

150
g

gorgonzola,in
kleine

blokjes
gesneden

1
D

e
bulgurm

etde
groentebouillon in de porseleinen vorm

 m
engen. D

e vorm
 op het  

roosterin
de

koude
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Stom
en

(stap
1).

2
D

e
koolrabi's

schillen,de
w

ortels afsnijden, de knollen aan dezelfde kant m
et een  

parisiennebooruithollen
totde w

and een dikte van ongeveer 8 m
m

 heeft. D
e pulp  

van
de

uitgeholde
koolrabi's bew

aren. D
e w

ortels schillen en in reepjes van 3 cm
 lang 

en
1

cm
dik

snijden.D
e

steeltjes van de peultjes afsnijden en tegelijk de taaie stukken  
verw

ijderen.
3

D
e

bulgurm
et¾

van
de

blokjes
gorgonzola m

engen, de koolrabi's hierm
ee vullen en 

de
vulling

goed
aandrukken. D

e rest van de gorgonzola gebruiken als afw
erking.

4
D

e
gevulde

koolrabi's
in

de
geperforeerde gaarplaat plaatsen. D

e pulp van de koolra-
bi's,de

w
ortels

en
peultjes

rond
de

koolrabi's
verdelen.D

e
gaarplaat in de nog w

arm
e  

kookruim
te

schuiven. Stom
en (stap 4).
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 10 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

Stom
en 100 °C

, 30 m
inuten
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Si49

C
urrygroenten

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 34 m
inuten

150
g

knolselderij
150

g
w

ortels
150

g
bleekselderij

150
g

courgette
150

g
rode

ofgele
paprika's

3
rode

chilipepers
150

g
uien,fijn

gesneden
1

teentje
knoflook,fijn

gehakt
4

elm
ild

currypoeder
240

g
gepelde

tom
aten,in

blik,gezeefd
0,5

dlolijfolie
2

dlgroentebouillon
½

appel
½

peer
½

banaan
Zout

1
D

e
selderijen

w
ortels

schillen, de vezelige delen van de bleekselderij m
et een dunschiller 

verw
ijderen,de

steelvan
de courgette verw

ijderen, paprika's halveren, de steel, pitten en 
w

itte
zaadlijsten

verw
ijderen.D

e groenten in blokjes van 1 cm
 snijden. D

e chilipepers  
ontpitten

en
in

fijne
reepjes

snijden.
2

D
e

groenten,uien,knoflook,chilipepers, curry, gepelde tom
aten, olijfolie en groentebouil-

lon
in

de
porseleinen

vorm
m

engen. D
e halve appel en peer schillen en ontpitten, m

et 
een

dunne
rasp

raspen
en

erdoor halen. D
e banaan in schijfjes snijden en toevoegen. 

D
e

vorm
op

hetroosterin
de

koude kookruim
te van de oven zetten. Koken.

3
N

a
hetkoken

de
curry goed om

roeren en m
et zout en peper op sm

aak brengen.
test

Tip
D

e
currygroenten

in
een

rijstring
m

etgebakken bananen of noedels opdienen.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 12 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 140 °C

, 12 m
inuten

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 165 °C

, 10 m
inuten
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Si50

G
egratineerde

asperges
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,porseleinen

vorm
½

G
N

rooster
Bereiding:45

m
inuten

|
In

de oven: 32 m
inuten

750
g

groene
asperges

2
schijven

toastbrood
75

g
Sbrinz,geraspt

200
g

crèm
e

fraîche
1

bosje
bieslook

1
teentje

knoflook,geplet
1

ei
1

elketchup
1

citroen,schilen
sap

Zout
C

itroenpeper
Paprikapoeder

1
D

e
asperges

klaarm
aken,alnaargelang de kw

aliteit het onderste deel schillen. In de  
geperforeerde

gaarplaatplaatsen en stom
en (stap 1).

2
D

e
korstvan

hettoastbrood
verw

ijderen en zeer fijn snijden. M
et de Sbrinz m

engen  
en

lichtkruiden
m

etpeperen paprikapoeder.
3

D
e

crèm
e

fraîche,bieslook, knoflook, het ei, de ketchup, de citroenschil en het citroensap 
m

engen
en

op
sm

aak
brengen.

4
N

a
hetstom

en
de

asperges in een ingevette porseleinen schaal doen. Een beetje  
zouten.O

vergieten
m

ethet room
m

engsel en ten slotte nog bestrooien m
et het toast-

brood-Sbrinzm
engsel.D

e
vorm

op
hetroosterin

de
nog

w
arm

e kookruim
te van de  

oven
zetten.G

ratineren
(stap

4).
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 210 °C

, 12 m
inuten
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Si51

G
evulde

pom
poen

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,roestvrijstalen plaat
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 45 m
inuten

4
kleine

pom
poenen,heel,elk

ongeveer350
g

50
g

spekblokjes
3

elpistachenootjes
350

g
zuurkool,gekookt

100
g

ricotta
3

elsultanarozijnen
Zout
Peper
4

eieren

1
D

e
pom

poenen
spoelen, een deksel w

egsnijden of de pom
poenen halveren (al  

naargelang
de

soort),ontpitten
en

m
ethetsnijvlak

naar beneden in de geperforeerde 
gaarplaatplaats.D

e
gaarplaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven
en

de
pom

poenen  
stom

en
(stap

1).
2

D
e

spekblokjes
en

de
pistachenoten sam

en krokant bakken. D
e overblijvende ingrediën-

ten
m

ethetspek
en de pistachenoten m

engen, kruiden en er de pom
poenen m

ee vullen. 
O

p
de

roestvrijstalen
plaatzetten

en
in

de
nog

w
arm

e kookruim
te van de oven schuiven. 

Koken
(stap

4).
3

H
eteigeelm

eteen
beetje eiw

it voorzichtig op de pom
poenen schikken. Verder koken 

(stap
6).
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 10 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 100 °C

, 25 m
inuten

 
5. Stap

Ingrediënten toevoegen

 
6. Stap

H
ete lucht 100 °C

, 10 m
inuten
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Si52

A
uberginekaviaarm

etjonge
geitenkaas

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 2 uren

1
kg

aubergines
20

g
knoflook

20
g

tijm
20

g
rozem

arijn
50

g
olijfolie

50
g

pijnboom
pitjes

20
g

basilicum
100

g
jonge

geitenkaas
Zout
Peper

1
D

e
aubergines

spoelen,de
steelverw

ijderen en in de lengte halveren. Ruitvorm
ige  

insnijdingen
m

aken
in

hetvruchtvlees
van

de aubergines zonder de schil te doorsnijden.
2

D
e

knoflook,tijm
en

rozem
arijn fijn snijden en m

et olijfolie m
engen.

3
D

e
aubergines

op
de

plaatleggen, m
et zout en peper kruiden en het knoflookm

engsel 
overde

aubergines
gieten, zodat het in de aubergines trekt. D

e plaat in de koude  
kookruim

te
schuiven. Bakken.

4
D

e
pijnboom

pitjes
zondervetin een braadpan roosteren. D

e geitenkaas fijnm
aken en 

koud
zetten.D

e
basilicum

blaadjes fijn snijden.
5

N
a

hetkoken
m

eteen lepel het vruchtvlees van de aubergines van de schil losm
aken.  

D
e

schilverw
ijderen.H

etvruchtvlees van de aubergines grof versnijden. D
e geitenkaas, 

pijnboom
pitten

en
basilicum

blaadjes toevoegen.
test

Tip
N

aargelang
hetseizoen

koud of w
arm

 opdienen.

Ideaalop
bruschetta

als
voorafje.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 120 °C
, 2 uren
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Si53

C
annelloni

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,porseleinen
vorm

½
G

N
,rooster

Bereiding:35
m

inuten
|

In
de oven: 47 m

inuten

V
ulling

300
g

w
ortels,in

blokjes
gesneden

300
g

zoete
aardappelen,in

blokjes
gesneden

2
bosuitjes,in

reepjes
150

g
verse

geitenkaas
1

eltijm
blaadjes

Zout
Zw

arte
peper

1 1250
g

pastadeeg,
2

rollen
11

C
ouverture

2,5
dlroom

2
dlm

elk
2

eieren
75

g
Sbrinz,geraspt

1
m

sp
espelettepeper

Een
beetje nootm

uskaat,vers
geraspt

Zout
Zw

arte
peper

1
Voorde

vulling:de
groenten

en aardappelen in de geperforeerde gaarplaat leggen. In 
de

koude
kookruim

te schuiven en stom
en (stap 1).

2
D

e
verse

geitenkaas
en

tijm
aan de groenten toevoegen, m

engen en kruiden. Elke rol 
pastadeeg

in
zes

stukken
snijden, de vulling erover verdelen, oprollen en in de ingevette 

vorm
leggen.

3
Voorde

couverture: alle ingrediënten goed m
engen en over de cannelloni verdelen. D

e 
vorm

op
hetroosterin

de
nog

w
arm

e
kookruim

te
van

de
oven

zetten.Bakken
(stap 4).

136



G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 12 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 180 °C

, 35 m
inuten
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Si54

Bonte
aspergesalade

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

A
sperges

500
g

groene
asperges

1
lim

oen,schilen
sap

11Saus
4

elolijfolie
1

tlhoningm
osterd

1
snufje

suiker
Zout
Peper
11

Beleg
2

elpistachenoten
2

elveenbessen,gedroogd
150

g
taleggiokaas

½
bosje

kervel

1
W

as
de

asperges
en

snijd
hetonderste

uiteinde
eraf.Snijd van de lim

oen drie stukken 
schilaf,pers

hetsap
eruiten zet die opzij voor de saus. D

oe de schil sam
en m

et de  
asperges

in
een

zak
en

vacum
eer. Leg de zak op de geperforeerde gaarplaat en schuif 

deze
in

de
koude

gaarruim
te. Stom

en.
2

Schrik
de

zak
na

hetstom
en

m
eteen in ijsw

ater. Snij de zak open, verw
ijder de lim

oen-
schilen

snijde
asperges

in de lengte doorm
idden.

3
M

eng
voorde

saus
drie

eetlepels
van

hetopzijgezette
lim

oensap
goed

m
etde

resteren-
de

ingrediënten
en

giethem
overde

asperges.
4

Roosterde
pistachenoten

zonder vet licht in een braadpan. Breek de taleggio m
et de 

vingers
in

stukken
tergrootte

van
een

noot.D
e

uiteinden van de kervel m
et de schaar  

bijsnijden.
5

Schik
de

asperges
op

een bord m
et het snijvlak naar boven, beleg ze m

et pistachenoten, 
veenbessen

en
taleggio

en garneer ze m
et kervel.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 82 °C
, 30 m

inuten
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Si55

Jonge
venkel m

et korianderschuim
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 1 uur 10 m
inuten

V
enkel

4
venkel,elk

ca.180
g

V
enkelgroen

30
g

honing
15

g
boter

½
tlzout

11

K
orianderschuim

1
dlm

elk
1

dlroom
2

elPastis
ofPernod

4
elkorianderblaadjes

½
tlzout

11A
m

andelen
4

elam
andelschijfjes

½
tlchilivlokken

1
elnotenolie

Zout

1
H

alveerde
venkels

en
snij de stronk er w

igvom
ig uit. D

oe de venkel sam
en m

et het  
venkelgroen,de

honing,boteren
zoutin

een
zak

en
vacum

eer.Leg
de

zak
op

de
geperforeerde

gaarplaaten
schuifdeze

in
de

koude
gaarruim

te. Stom
en.

2
Verw

arm
voorhetkorianderschuim

 m
elk, room

 en Pastis of Pernod, voeg koriander en 
zouttoe

en
pureer. H

oud het pureerstaaf daarbij een beetje schuin, zodat er lucht in 
w

ordtgeroerd.G
ebruik

de
schuim

als
saus.

3
Bak

de
am

andelschijfjes
m

etde
chilivlokken

in
de

notenolie
goudbruin

en
bestrooi m

et 
zout.

4
H

aalde
venkels

uitde
zak, schik ze m

et het korianderschuim
 en de geroosterde  

am
andelschijfjes.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 88 °C
, 1 uur 10 m

inuten
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Si56

A
uberginetartaar

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 32 m
inuten

2
aubergines

O
lijfolie

Zout
Peper
1

tlsjalotten,fijngesnipperd
1

teentje
knoflook,geperst

1
tlbasilicum

blaadjes,fijngesneden
1

tlpeterselie,blaadjes
erafgeplukten

grof
gesneden
1

tlbieslook,fijngesneden

1
Snijde

aanzetvan
steelen

bloem
van

de
aubergines eraf en snij de aubergines in de 

lengte
in

vierplakken.
2

Leg
de

aubergineplakken
op

een
m

etbakpapier beklede bakplaat. M
aak m

et een  
puntig

m
es

kleine
insnijdingen

in
hetvlees,m

eng
de

olijfolie
m

etzouten
peperen

bestrijk 
de

plakken
daarroyaalm

ee.Schuifde
bakplaat in de voorverw

arm
de gaarruim

te.  
Bakken.

3
Verw

ijderhetvelvan
de

aubergines als ze gaar zijn, hak het vlees van de aubergines en 
roersjalotten,knoflook

en
kruiden

erdoor.
test

Tip
Kan

w
orden

gecom
bineerd

m
etgegrild vlees, risotto en gebakken vis.
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G
roenten

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 195 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 195 °C

, 32 m
inuten
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D
esserts



Si57

A
m

andelkoekjes
Toebehoren:kleine

m
uffinvorm

pjes voor ongeveer 24 m
uffins Ø

 4,5 cm
, rooster

Bereiding:15
m

inuten
|

In
de oven: 15 m

inuten

3
eiw

itten
150

g
poedersuiker

50
g

bloem
50

g
gepelde

am
andelen,gem

alen
2

elam
aretto

125
g

boter,gesm
olten

1
H

eteiw
itlichtopkloppen

zodathetschuim
ig m

aar nog niet stijf w
ordt. D

e poedersuiker 
en

de
bloem

zeven en geleidelijk aan het eiw
it toevoegen.

2
D

e
am

andelen,am
aretto

en
gesm

olten
boter geleidelijk toevoegen. D

e m
uffinvorm

pjes 
m

ethetdeeg
opvullen.

3
D

e
vorm

pjes
op

hetrooster in de voorverw
arm

de kookruim
te van de oven zetten.  

Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 180 °C

, 15 m
inuten
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Si58

Vruchtencom
pote

Toebehoren:porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

, rooster
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 12 m
inuten

2
appels

2
peren

3
pruim

en
3

elcointreau
½

granaatappel

1
D

e
appels

en
peren

schillen,in
achten snijden en ontpitten. D

e pruim
en halveren en  

ontpitten.D
e

pruim
enhelften

nog
eens

in
vieren

snijden. D
e klaargem

aakte vruchten in  
de

porseleinen
vorm

verdelen en m
et cointreau bedruppelen. D

e vorm
 op het rooster  

in
de

koude
kookruim

te van de oven zetten. Stom
en.

2
D

e
losgem

aakte
granaatappelpitten

eroververdelen.
test

Tip
N

aarbelieven
suikertoevoegen aan de com

pote.

In
de

plaats
van

granaatappelpitten
kunnen

ook
aalbessen

w
orden gebruikt.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 12 m

inuten
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Si59

D
eegknoedelm

etkers-saffraanvulling
Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd
Bereiding:1½

uren
|

In
de

oven:20
m

inuten

V
ulling

150
g

kersen,diepgevroren
ofvers,ontpit

100
g

donkere
kersenjam

1
pakje

vanillesuiker
1

dosis
saffraanpoeder

11

D
eeg

250
g

bloem
½

gistblokje
1,25

dlm
elk

30
g

boter,zacht
½

pakje
vanillesuiker

30
g

poedersuiker
1

snuifje
zout

½
citroen,schil afgeraspt

2
eigelen

11A
m

andelen
70

g
am

andelen,geschaafd
50

g
boter

50
g

suiker

1
Voorde

vulling:alle
ingrediënten m

engen en ongeveer 20 m
inuten laten inkoken tot een 

stroperige
m

assa
ontstaat.Laten

afkoelen.
2

Voorhetdeeg:alle
ingrediënten m

engen en het deeg glad kneden. U
it het deeg knoe-

dels
rollen

(elk
ongeveer 50 g), op een m

et bloem
 bestoven plaat leggen en gedurende 

20–30
m

inuten bij kam
ertem

peratuur laten rijzen.
3

D
e

knoedels
platdrukken,ereen

beetje
vulling

op
leggen,sam

envouw
en, goed dicht-

doen
en

opnieuw
tot een knoedel rollen. O

p een ingevette geperforeerde gaarplaat  
leggen.D

e
gaarplaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven.Stom
en.

4
Voorde

am
andelen:de

boteren
suikersm

elten.H
etam

andelschaafsel daarin goudbruin 
laten

karam
eliseren.Ten

slotte
overde

knoedels
strooien.

test

Tip
M

etvanillesaus
serveren.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 20 m

inuten
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Si60

Peperkoek
op

Luzernse
w

ijze
Toebehoren:springvorm

Ø
26

cm
,rooster

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 1 uur

10
g

boter
3

dlvolle
room

300
g

yoghurt
230

g
suiker

3
elpeperkoekkruiden

6
eldik

ingekooktperensap
1½

tlbakpoeder
1

snuifje
zout

500
g

bloem

1
D

e
bodem

en
rand

van
de

springvorm
 m

et boter invetten.
2

D
e

volle
room

,yoghurt, suiker, peperkoekkruiden, het perensap, bakpoeder en zout  
m

engen.D
e

bloem
m

et de hand of m
et de m

ixer lepelsgew
ijs toevoegen. H

et deeg in 
de

vorm
doen

en
glad

strijken. D
e vorm

 op het rooster in de voorverw
arm

de kookruim
te 

van
de

oven
zetten.Bakken.

test

Tip
Vooreen

glanzend
oppervlak, de koek na het bakken lichtjes m

et het dik ingekookte peren-
sap

bestrijken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 180 °C

, 1 uur

153



Si61

A
ardbeiengratin

Toebehoren:4
gratinvorm

pjes, rooster
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 14 m
inuten

200
g

verse
ananas,in

stukken
200

g
aardbeien,in

vieren
gedeeld

C
ouverture

2
eigelen

3
elroom

kw
ark

1
pakje

vanillesuiker
2

elsuiker
2

elam
aretto

25
g

pistachenootjes,fijn gehakt
2

eiw
itten,stijf geklopt

1
D

e
gratinvorm

pjes
vullen

m
etde

stukken
ananas en aardbeien.

2
Voorde

couverture: alle ingrediënten behalve het geklopte eiw
it m

engen, het eiw
it  

voorzichtig
erdoorhalen

en
overde

vruchten
verdelen.

3
D

e
vorm

pjes
op

hetrooster in de voorverw
arm

de kookruim
te van de oven zetten.  

Bakken.W
arm

opdienen.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 14 m
inuten
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Si62

Zureroom
sorbetm

etabrikozencom
pote

Toebehoren:bakplaat,rooster
Bereiding:30

m
inuten

|
In

de oven: 45 m
inuten

Zureroom
sorbet

1
dlw

ater
100

g
suiker

400
g

zure
room

1
citroen,schilen

sap
11A

brikozencom
pote

600
g

abrikozen
1

sinaasappel,schilen
sap

60
g

suiker
2

dlsinaasappelsap
11

V
anillekruim

els
50

g
am

andelen,gepeld,gem
alen

40
g

bloem
25

g
suiker

½
vanillestokje,in

de
lengte

gehalveerd
50

g
boter,vloeibaar

1
Breng

voorde
sorbetw

aterm
etsuikeraan

de kook tot de suiker is opgelost. Zet opzij en 
laatafkoelen.

2
M

eng
zure

room
en

citroen (schil en sap) m
et het suikerw

ater en laat dit in de ijsm
achine 

ofin
een

trom
m

elin
de

diepvriezerbevriezen.Roerregelm
atig

om
daterijskristalletjes 

w
orden

gevorm
d.

3
W

as,halveeren
ontpitde

abrikozen
voorde

com
pote

en
doe

ze
in

een
zak.Snijm

et
hetm

es
de

schilvan
de

sinaasappelafen
pers

de
sinaasappel uit. D

oe suiker, extra  
sinaasappelsap,sinaasappelsap

en
-schilbijde

abrikozen.Vacum
eerzonderde

vloei-
stofaan

te
zuigen.Leg

de
zak op het rooster in de koude gaarruim

te. Stom
en (stap 1).

4
M

eng
voorde

vanillekruim
els am

andelen, bloem
 en suiker. Voeg het m

erg van het vanil-
lestokje

toe.D
oe

de
vloeibare

botererbijen
verw

erk
alles

toteen
kruim

ige
m

assa.Ver-
kruim

elde
m

assa
op

een
m

etbakpapierbeklede
bakplaat. Schuif de bakplaat in de nog 

w
arm

e
gaarruim

te.Bakken
(stap 4). Tijdens de baktijd af en toe keren.

5
H

aalde
abrikozen

uitde
zak

en
schik

ze.Kook
hetsap

in
totheteen

soortsiroop
w

ordt
en

doe
datoverde

abrikozen. Serveer er zureroom
sorbet en vanillekruim

els bij.
test

Tip
In

plaats
van

verse
abrikozen

kunt u ook diepvriesabrikozen gebruiken. Laat licht ontdooien, 
vacum

eeren
stoom

. 
Bevries

de
vloeistofeven

in
een

ijsblokjesbak.D
oe

de
bevroren

blokjes
in

een
zak,zodat 

geen
vloeistofw

ordt aangezogen.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 74 °C
, 35 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht 180 °C

, 10 m
inuten
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Si63

«Bread
and

Butter»-pudding
m

etfram
bozen

Toebehoren:porseleinen vorm
 ½

 G
N

, rooster
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 30 m
inuten

C
ouverture

3
dlroom

2
dlm

elk
80

g
suiker

50
g

boter
½

citroen,schilafgeraspt
100

g
w

itte
chocolade

3
eieren

1 1

10
g

boter
4

broodjes,oudbakken,in
sneetjes

250
g

fram
bozen,diepgevroren

1
D

e
room

,m
elk,suiker,boter en citroenschil tot voor het kookpunt verw

arm
en, van het vuur 

nem
en,de

grofgeplette
w

itte chocolade toevoegen en al roerend laten sm
elten. H

et 
m

engselalroerend
langzaam

in
de goed geklutste eieren gieten.

2
Een

beetje
couverture in de m

et boter ingevette porseleinen vorm
 gieten en m

et de  
sneetjes

brood
afdekken.O

pnieuw
 w

at couverture bijgieten en m
et een tw

eede laag 
brood

afdekken.D
e

fram
bozen gelijkm

atig verdelen en m
et de rest van de couverture 

overgieten.
3

D
e

vorm
op

hetrooster in de koude kookruim
te van de oven zetten. Bakken.

test

Tip
In

plaats
van

fram
bozen

kunnen
ook

andere zure vruchten w
orden gebruikt, zoals braam

bes-
sen,aalbessen

ofeen
bosbessenm

engeling.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 180 °C
, 30 m

inuten

159



Si64

Room
ijs

in
een

krokantdeegje
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2½

uren
|

In
de

oven:3
m

inuten

25
g

boter
4

vellen
strudeldeeg,offilo

deeg
50

g
aardbeien,in

plakken
gesneden

4
bollen

vanille-ijs
Poedersuiker

1
Sm

eltde
boterin

een
pannetje.

2
Leg

steeds
een

velstrudeldeeg op het w
erkvlak en bestrijk elk vel dun m

et vloeibare  
boter.Sla

alle
vierhoeken om

 naar het m
idden en verdeel de aardbeien in het m

idden.
3

Leg
steeds

een
bolvanille-ijs op de aardbeien en duw

 hoeken van het strudeldeeg over 
hetijs

heen
lichtin

elkaar. Leg de pakjes gedurende m
instens 2 uur in het diepvriesvak.

4
Leg

de
ijspakjes

op
de

hete
bakplaatin

de
voorverw

arm
de gaarruim

te. Bakken.
5

Bestrooihetdessertm
etpoedersuiker en serveer het m

eteen.
test

Tip
Erkunnen

verschillende
vruchten w

orden gebruikt.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 230 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 230 °C

, 3 m
inuten
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Si65

A
ppelrösti m

et vanillesaus
Toebehoren:porseleinen vorm

 ½
 G

N
, rooster

Bereiding:20
m

inuten
|

In
de oven: 22 m

inuten

A
ppelrösti

4
appels

250
g

w
itbrood,in

blokjes
van

7
m

m
gesneden

80
g

suiker
1

citroen,sap
1

m
sp

kaneelpoeder
80

g
sultanarozijnen

100
g

boter
11

V
anillesaus

1
eigeel

25
g

suiker
1

tlm
aizena

0,75
dlm

elk
0,75

dlvolle
room

½
vanillestokje,opengesneden

1
Voorde

appelrösti:de
appels schillen, in vieren delen en ontpitten, de appelkw

arten in 
blokjes

van
7

m
m

snijden.
2

D
e

appel-en
broodblokjes,suiker,hetcitroensap en kaneelpoeder m

engen, 10 m
inuten 

laten
staan.D

e
sultanarozijnen

erdoorhalen.H
etm

engsel in de ingevette porseleinen 
vorm

doen,m
etde

in
stukjes gesneden boter beleggen. D

e vorm
 op het rooster in de 

voorverw
arm

de
kookruim

te
van

de
oven

zetten. Bakken (stap 3 en 4).
3

Voorde
vanillesaus:heteigeel,de

suiker en de m
aizena m

et een beetje m
elk m

engen. 
D

e
restvan

de
m

elk,room
, het afgeschraapte vanillem

erg en vanillestokje aan de kook 
brengen,hetvanillestokje

verw
ijderen. D

e vanillem
elk door het eigeelm

engsel halen, de 
vanillesaus

opnieuw
in

de
pan

doen,op
m

iddelhoog vuur al roerend tot kort onder het 
kookpuntverw

arm
en.In

een
schaalovergieten, laten afkoelen en af en toe roeren.

4
D

e
vanillesaus

op
de

borden verdelen. D
e appelrösti m

et een eetlepel in porties verde-
len

en
op

hetbord
schikken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 180 °C

, 7 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 200 °C

, 15 m
inuten
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Si66

Vanillebroodjes
Toebehoren:2

roestvrijstalen platen of bakplaten
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:18
m

inuten

D
eeg

450
g

bloem
40

g
suiker

½
onbehandelde

citroen,afgeraspte
schil

¾
g

gistblokje,verbrokkeld
2

dlm
elk

40
g

zachte
boter

1
ei

1
tlzout

1
eigeel,om

te
bestrijken

11

V
anillecrèm

e
3

eigelen
10

g
m

aizena
2,5

dlvolle
room

40
g

suiker
1

vanillestokje,opengesneden
11A

brikozenjam

1
D

e
bloem

,de
suiker,afgeraspte citroenschil en gist m

engen, de m
elk, boter, het ei en 

zouttoevoegen
en

hetdeeg
glad

kneden.H
etgistdeeg gedurende een uur in een m

et 
een

vochtige
doek

afgedekte kom
 bij kam

ertem
peratuur laten rijzen tot het dubbele  

volum
e.

2
Voorde

vanillecrèm
e:heteigeel en de m

aizena m
et een beetje room

 glad roeren. D
e 

restvan
de

room
m

etsuiker en het afgeschraapte vanillem
erg in een pan opw

arm
en. D

e 
vanilleroom

alroerend
aan

heteigeelm
engseltoevoegen.D

e
crèm

e
in

de
pan

gieten en 
alroerend

aan
de

kook
brengen. D

e vanillecrèm
e in een kom

 laten afkoelen en af en 
toe

roeren.
3

H
etdeeg

in
porties

van
60

g
verdelen en balletjes rollen. O

p het m
et bloem

 bestoven 
aanrecht10

m
inuten

afgedektlaten rijzen. D
e deegballetjes op het m

et een beetje 
bloem

bestoven
aanrechttotlange ovalen uitrollen. D

e vanillecrèm
e op het uitgerolde 

deeg
sm

eren
en

vanafde
sm

alste zijde oprollen. D
e broodjes m

et het uiteinde van het 
deeg

naaronderop
een

tottw
ee

m
etbakpapier belegde platen leggen. M

et een 
schaardooralle

lagen
heen

in
de

lengte een insnijding in de broodjes m
aken en m

et het 
eigeelbestrijken.D

e
plaatin

de koude kookruim
te schuiven. Bakken.

4
D

e
abrikozenjam

opw
arm

en
en

zeven.
5

N
a

hetbakken
de

vanillebroodjes
op

een
taartrooster leggen en w

arm
 m

et abrikozen-
jam

bestrijken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 180 °C
, 8 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht vochtig 180 °C

, 10 m
inuten
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Si67

C
hoco-verrassing

Toebehoren:roestvrijstalen plaat, 4–6 flanvorm
pjes Ø

 7 cm
Bereiding:25

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

100
g

fondantchocolade
120

g
boter

4
eieren

180
g

suiker
90

g
bloem

1
D

e
chocolade

in
stukken breken en m

et de boter in een kleine pan op een zacht vuurtje 
alroerend

laten
sm

elten.Laten
afkoelen.

2
D

e
eieren

m
etde

suiker tot een schuim
ige m

assa opkloppen. H
et m

engsel van boter en 
chocolade

toevoegen. D
e bloem

 erdoor halen. D
e ingevette vorm

pjes m
et het deeg  

vullen
en

op
de

roestvrijstalen plaat zetten. D
e plaat in de voorverw

arm
de kookruim

te 
schuiven.Bakken.

3
D

e
choco-verrassing

even
laten staan, uit de vorm

pjes halen en opdienen.
test

Tip
M

eteen
vruchtensorbet,een

vruchtencom
pote

ofm
etvers fruit opdienen.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 170 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 170 °C

, 5 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht 160 °C

, 10 m
inuten
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Si68

Kaas-chocoladegebak
Toebehoren:springvorm

Ø
26

cm
,rooster

Bereiding:2½
uren

|
In

de
oven:1

uur 10 m
inuten

D
eeg

200
g

zachte
boter

200
g

suiker
2

eieren
400

g
bloem

50
g

ongesuikerd
cacaopoeder

1
pakje

bakpoeder
11

K
w

arkvulling
125

g
zachte

boter
150

g
suiker

3
pakjes

vanillesuiker
3

eigelen
500

g
m

agere
kw

ark
300

g
room

kw
ark

30
g

m
aizena

4
elcognac

3
eiw

itten

1
D

e
boteren

suikertoteen
luchtige,lichte

m
assa

opkloppen,de
eieren

toevoegen
en

verderkloppen
totde

m
assa

een
rom

ige
consistentie heeft. Bloem

, cacao- en bakpoeder 
m

engen
en

m
etde

boterm
assa

kneden.H
etdeeg

2
uurkoud

zetten.
2

D
e

bodem
en

rand
van

de
springvorm

 m
et boter invetten. H

et deeg in tw
eeën delen.  

Een
deelop

de
bodem

van
de

springvorm
uitrollen.D

e
ring

erop
zetten. D

e rest van het 
deeg

in
tw

eeën
delen, een rol ter grootte van de vorm

 draaien, tegen de rand zetten,  
ongeveer6

cm
om

hoog
trekken

en
goed

aandrukken.
3

Voorde
vulling:de

boter, suiker en vanillesuiker tot een luchtige, lichte m
assa opkloppen. 

H
eteigeel,de

kw
ark,m

aizena en cognac toevoegen. H
et eiw

it stijf kloppen en het er 
voorzichtig

doorhalen.
4

H
etkw

arkm
engselin

de
vorm

 doen en glad strijken. H
et kw

arkm
engsel m

et de rest van 
hetdeeg

afdekken.D
e

vorm
 op het rooster in de voorverw

arm
de kookruim

te van de 
oven

zetten.Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 160 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 160 °C

, 1 uur 10 m
inuten
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Si69

G
ratin

van
peren

en
stracciatella

Toebehoren:porseleinen vorm
 ⅓

 G
N

, 4 kleine gratinvorm
pjes, rooster

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 23 m

inuten

Peren
4

peren
3

elw
itte

w
ijn

3
elw

ater
2

elvloeibare
honing

1
vanillestokje,opengesneden,m

erg
afgeschraapt

11

Stracciatellacrèm
e

1
elsuiker

1
eigeel

100
g

room
1

eiw
it,stijf geklopt

50
g

chocoladestukjes
114

elchocoladekrullen

1
D

e
peren

schillen
en

halveren
en

het klokhuis verw
ijderen. A

lle ingrediënten voor de  
peren

in
een

porseleinen schaal doen. D
e vorm

 op het rooster in de koude kookruim
te 

van
de

oven
zetten.Stom

en
(stap

1).
2

N
a

hetstom
en

telkens
tw

ee perenhelften in een klein gratinvorm
pje plaatsen. H

et kook-
natvoorde

crèm
e

in
een koud w

aterbad laten afkoelen.
3

Voorde
crèm

e:de
suiker, het eigeel, de room

 en het kooknat van de peren roeren tot 
hetm

engselbegintte
schuim

en. H
et eiw

it en de chocoladestukjes zorgvuldig daarm
ee 

verm
engen.D

e
crèm

e
over de peren schikken. D

e gratinvorm
pjes op het rooster in de 

voorverw
arm

de
kookruim

te
van

de
oven

zetten. G
ratineren (stap 5).

4
N

a
hetbakken

telkens
m

eteen eetlepel chocoladekrullen bestrooien en lauw
 opdienen.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 15 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voorverw
arm

en m
et hete lucht &

 stoom
 230 °C

 
4. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
5. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 230 °C

, 8 m
inuten
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Si70

Pudding
m

etchocolade
en

gem
ber

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,8
porseleinen vorm

pjes Ø
 7 cm

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 20 m

inuten

130
g

boter,zacht
90

g
suiker(1)

5
eigelen

5
eiw

itten
50

g
suiker(2)

100
g

paneerm
eel

120
g

am
andelen,gepeld

en
gem

alen
40

g
cacaopoeder

0,3
dlcognac

30
g

gem
ber,geraspt

1
D

e
botersam

en
m

etde
suiker (1) roeren tot het m

engsel begint te schuim
en en er het  

eigeelgeleidelijk
aan

toevoegen.
2

H
eteiw

iten
de

suiker(2)stijf kloppen.
3

D
e

helftvan
hetgeklopte

eiw
itdoor het boterm

engsel halen. H
et paneerm

eel, de  
am

andelen,hetcacaopoeder,de
cognac en gem

ber toevoegen. M
engen. Vervolgens 

de
restvan

hetgeklopteiw
it voorzichtig door het m

engsel halen.
4

D
e

m
etboteringevette

porseleinen vorm
pjes m

et suiker bestrooien en de vorm
pjes m

et 
hetm

engselvullen.
5

D
e

vorm
pjes

op
de

gaarplaat in de voorverw
arm

de kookruim
te van de oven zetten.  

Bakken.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 100 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 100 °C

, 20 m
inuten
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Si71

Karam
elflan

Toebehoren:6
flanvorm

pjes Ø
 7 cm

, gaarplaat geperforeerd
Bereiding:20

m
inuten

|
In

de oven: 25 m
inuten

K
aram

elsaus
60

g
suiker

1
dlw

ater
11

Flan
5

dlm
elk

50
g

suiker
1

vanillestokje,opengesneden en afgeschraapt
3

eieren

1
Voorde

saus:de
suiker in een pan lichtbruin karam

eliseren, m
et het w

ater blussen en  
totde

helftlaten
inkoken.

2
D

e
bodem

van
de

vorm
pjes

m
etde

karam
elsaus bedekken.

3
D

e
m

elk,suiker,hetafgeschraapte
vanillem

erg
en

vanillestokje in een pan tot ongeveer 
40

°C
opw

arm
en.H

etvanillestokje verw
ijderen. D

e m
elk langzaam

 door de eieren  
halen.In

de
vorm

pjes
gieten.

4
D

e
vorm

pjes
op

de
geperforeerde gaarplaat in de voorverw

arm
de kookruim

te van de 
oven

schuiven.Stom
en.Laten

afkoelen.
5

D
e

rand
van

de
flans

voorzichtig
m

eteen
m

es
losm

aken,op
een

bord
draaien en m

et  
de

karam
elsaus

overgieten.
test

Tip
In

plaats
van

w
aterkan

voorde
saus ook sinaasappelsap of een ander fruitsap w

orden  
gebruikt.
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D
esserts

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 90 °C
, 25 m

inuten

175





Brood
en

gebak



Si72

Vleesbroodjes
«EtliEkm

ek»
Toebehoren:2

roestvrijstalen platen
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 23 m
inuten

D
eeg

500
g

bloem
1½

tlzout
20

g
verse

gist,of7
g

gedroogde
gist

1,75
dlm

elk
1,75

dlw
ater

11

Beleg
500

g
gehakt,lam

of rund
2

uien,fijn
gehakt

2
tom

aten,in kleine blokjes gesneden
2

lange
groene

paprika's,gehalveerd,ontpit,in
dunne

reepjes gesneden
½

bosje
bladpeterselie,fijn gesneden

1¼
tlzout

Zonnebloem
olie

Peterselie,grofgesneden
Scherpe

paprikavlokken

1
D

e
bloem

en
zout in een kom

 m
engen. D

e gist, m
elk en het w

ater toevoegen, m
engen  

en
hetdeeg

zachten
glad

kneden. G
edurende ongeveer 1½

 uur bij kam
ertem

peratuur 
afgedekttothetdubbele

volum
e laten rijzen of het deeg in de kom

 in de kookruim
te 

schuiven
en

ongeveer 45 m
inuten bij 30 °C

 stom
en tot het deeg het dubbele volum

e 
heeftbereikt.

2
H

etgehakt,de
uien,tom

aten,de
helftvan

de paprika's, peterselie en het zout tot een  
hom

ogeen
m

engselm
engen.

3
H

etdeeg
in

vierstukken
delen, op een beetje bloem

 uitrollen tot een ovaal van ongeveer 
5

m
m

dik.Telkens
¼

van het gehaktm
engsel tot 2 cm

 van de rand op de stukken deeg 
verdelen.

4
D

e
randen

om
vouw

en
en goed aandrukken. M

et olie bestrijken. D
e vleesbroodjes op 

tw
ee

m
etbakpapierbelegde

roestvrijstalen platen leggen. D
e rest van de paprika's  

gebruiken
als

afw
erking.

5
D

e
platen

op
niveau

1
en 3 in de voorverw

arm
de kookruim

te van de oven schuiven.  
Bakken.

6
M

etpeterselie
en

scherpe paprikavlokken opdienen.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 200 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 200 °C

, 15 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 8 m
inuten
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Si73

Börek
m

etschapenkaas
Toebehoren:roestvrijstalen plaat
Bereiding:1½

uren
|

In
de

oven:45
m

inuten

375
g

bloem
125

g
tarw

ezetm
eel,Epifin

1
TL

zout
2,75

dlw
ater,lauw

1
EL

zonnebloem
olie

200
g

boter,vloeibaar,lichtafgekoeld
600

g
schapenkaas,zeerfijn

gem
aakt

2
bosjes

bladpeterselie,fijn
gesneden

1
D

e
bloem

,tarw
ezetm

eelen
zout in een kom

 m
engen. H

et w
ater en de olie toevoegen, 

hetdeeg
glad

en
buigzaam

kneden,afgedekt bij kam
ertem

peratuur ongeveer  
30

m
inuten

laten
rusten.

2
H

etdeeg
in

vierstukken
delen. H

et eerste stuk deeg op een beetje bloem
 zo dun m

oge-
lijk

in
de

vorm
van

een rechthoek uitrollen, vervolgens m
et de vingertoppen flinterdun  

uitrekken.M
etvloeibare

boter bestrijken.
3

D
e

kaas
en

peterselie
m

engen. ¼
 van de vulling aan een van de langste zijden  

gelijkm
atig

op
hetdeeg

verdelen. D
e randen van het deeg aan de zijkant over de  

vulling
vouw

en
en

hetdeeg
losjes oprollen.

4
D

e
rolals

een
spiraaloprollen

en
op

de
roestvrijstalen

plaat leggen. O
p dezelfde  

m
anierte

w
erk

gaan
m

etde
overblijvende stukken deeg en de rollen m

et de rest van  
de

boterbestrijken.D
e

roestvrijstalen plaat in de koude kookruim
te schuiven. Bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken brood 180 °C

, 45 m
inuten
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Si74

A
ppelplaatkoek

Toebehoren:bakplaatrond
m

etTopC
lean Ø

 29 cm
, rooster

Bereiding:30
m

inuten
|

In
de oven: 45 m

inuten

1
uitgerold

rond
taartdeeg

20
g

gem
alen

hazelnoten
ofam

andelen
600

g
appels,in

schijfjes
gesneden

K
aneel

C
ouverture

2
eieren

2
elsuiker

½
pakje

vanillesuiker
2,5

dlhalfvolle
room

1
H

etuitgerolde
taartdeeg

m
ethetbakpapier op de plaat leggen. M

et een vork  
m

eerm
aals

in
de

deegbodem
prikken. M

et de hazelnoten of am
andelen bestrooien.

2
D

e
appelschijfjes

in
de

vorm
 van een ster op de deegbodem

 schikken en m
et een  

beetje
kaneelbestrooien.

3
Voorde

couverture: de eieren goed m
engen m

et de suiker, vanillesuiker en room
.  

D
e

couverture
slechts onm

iddellijk voor het bakken over de appels gieten.
4

D
e

plaatop
hetroosterin

de
voorverw

arm
de kookruim

te van de oven zetten. Bakken.
test

Tip
Erkan

om
heteven w

elk fruit w
orden gebruikt.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 180 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 180 °C

, 45 m
inuten
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Si75

Flam
m

kuchen
Toebehoren:2

koekplaten
Bereiding:1

uur25
m

inuten | In de oven: 10 m
inuten

200
g

bloem
½

tlzout
½

gistblokje,verbrokkeld
1,25

dlw
ater

1
EL

olijfolie
120

g
crèm

e
fraîche

1
stengeluim

ethetgroen,in
fijne

ringen
gesneden

60
g

spekjes,zonderkraakbeen,in
reepjes

van
ongeveer1

cm
breed

gesneden
2

elSbrinz,geraspt
Zout
Pepervan

de
m

olen

1
D

e
bloem

,hetzouten
de

gistm
engen.

2
H

etw
ateren

de
olijfolie

toevoegen en het deeg zacht en glad kneden.
3

H
etdeeg

afgedektbijkam
ertem

peratuur ongeveer 1 uur laten rijzen tot het dubbele  
volum

e.
4

H
etdeeg

in
vieren

delen en op een beetje bloem
 in de vorm

 van een ovaal zeer dun  
uitrollen.Telkens

tw
ee

deegvellen
op

een klaargezette bakplaat leggen. M
et crèm

e 
fraîche

bestrijken
en

daarbijervoorzorgen
datde rand vrij blijft.

5
D

e
stengeluien

en
spekjes daarop verdelen, m

et Sbrinz bestrooien en kruiden. D
e plaat 

in
de

voorverw
arm

de
kookruim

te schuiven. Bakken.
test

Tip
In

plaats
van

zelfgem
aakte

gistdeeg
kan

ook
260

g
kant-en-klaarpizzadeeg w

orden  
gebruikt.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 230 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 230 °C

, 10 m
inuten
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Si76

Volkoren
broodjes

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:30
m

inuten

500
g

volkorenbloem
4

elsuiker
½

gistblokje,verbrokkeld
3,5

dllauw
e

m
elk

50
g

zachte
boter

1
tlzout

50
g

hazelnoten,grofgehakt
50

g
rozijnen

1
D

e
bloem

,de
suiker,gist,m

elk, boter en het zout m
engen en het deeg glad kneden. D

e 
hazelnoten

en
rozijnen

aan
heteinde erdoor kneden. H

et deeg in een m
et een vochtige 

doek
afgedekte

kom
gedurende

1
uurbijkam

ertem
peratuur laten rijzen tot het dubbele 

volum
e.

2
H

etdeeg
in

tw
aalfeven

grote
porties

delen
en

erm
eteen

beetje
bloem

in
de

handen
balletjes

van
m

aken.Bakpapierop
de

plaatleggen. D
e deegballetjes erop leggen en  

ereen
kruisje

van
ongeveer 1 cm

 diep in snijden. M
et een vochtige doek afdekken, nog 

eens
5–10

m
inuten

laten
rijzen.D

e
plaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven.Bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken brood 190 °C

, 30 m
inuten
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Si77

Vlechtvan
abrikozen

en
chocolade

Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:25
m

inuten

D
eeg

500
g

bloem
1

tlsuiker
½

gistblokje,verbrokkeld
2,5

dllauw
e

m
elk

75
g

zachte
boter

1
tlhoning

1
ei

2
tlzout

1 1

V
ulling

80
g

gedroogde
abrikozen,in

kleine
blokjes  

gesneden
60

g
chocoladestukjes

120
g

noten,gehakt
1,25

dlvolle
room

30
g

suiker
1

citroen,sap
11G

lazuur
1

eiw
it,opgeklopt

Poedersuiker
C

itroensap

1
A

lle
ingrediënten

voorhetdeeg m
engen en het deeg glad kneden. H

et deeg gedurende 
1–1½

uurin
een m

et een vochtige doek afgedekte kom
 bij kam

ertem
peratuur laten  

rijzen
tothetdubbele

volum
e.

2
A

lle
ingrediënten

voorde
vulling m

engen.
3

H
etgistdeeg

in
drie

porties
verdelen.Elk stuk deeg uitrollen tot een rechthoek van  

20
×

35
cm

.Telkens
een

derde
van

de
vulling

op
hetdeeg

sm
eren, daarbij aan alle  

zijden
een

rand
van

2
cm

vrijlaten.D
e

randen m
et een beetje eiw

it bestrijken. D
e  

stroken
deeg

in
de

lengte
oprollen en de openingen sam

endrukken. Een vlecht m
aken 

van
de

drie
rollen.D

e
vlechtop

de m
et bakpapier belegde roestvrijstalen plaat leggen. 

30
m

inuten
laten

rijzen.D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
4

Voorhetglazuur:de
poedersuikerm

ethetcitroensap
glad

roeren
en

erde
nog

lauw
e

vlechtm
ee

bestrijken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 210 °C
, 25 m

inuten
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Si78

Q
uiche

m
etkoolen

spek
Toebehoren:bakplaatrond

m
etTopC

lean Ø
 29 cm

, rooster
Bereiding:40

m
inuten

|
In

de oven: 50 m
inuten

1
taartdeeg,rond

uitgerold,ongeveerØ
35

cm
400

g
kool,fijn

gesneden
120

g
spekblokjes

C
ouverture

2
eieren

2,5
dlroom

1,5
dlm

elk
Zout
Peper

1
H

etdeeg
op

de
bakplaatleggen. M

et een vork m
eerdere m

alen in de deegbodem
  

prikken.
2

D
e

koolen
spekblokjes m

engen, lichtjes kruiden en op de deegbodem
 verdelen.

3
Voorde

couverture: de eieren, room
 en m

elk m
engen en kruiden. M

et de couverture 
overgieten.D

e
plaatop

hetroosterin
de

voorverw
arm

de kookruim
te schuiven. Bakken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht 170 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht 170 °C

, 50 m
inuten
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Si79

Focaccia
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:15

uren
|

In
de oven: 22 m

inuten

D
eeg

1
kg

bloem
6

dlw
ater

½
gistblokje

25
g

zout
0,75

dlolijfolie
11

Beleg
2

elolijfolie
3

takjes
rozem

arijn
Zeezout

1
D

e
bloem

,w
ater,de

gisten
het zout m

engen. N
a ½

 m
inuut de olijfolie toevoegen en het 

deeg
gedurende

8
m

inuten langzaam
 kneden. D

aarna het deeg snel kneden (ongeveer 
6

m
inuten).H

etdeeg
gedurende 1 uur in een m

et een vochtige doek afgedekte kom
 bij 

kam
ertem

peratuurlaten
rijzen.D

aarna het deeg afgedekt gedurende m
axim

aal 15 uur 
vooreen

nachtin
de

koelkast zetten.
2

H
etdeeg

op
een

m
et bloem

 bestoven aanrecht uitrollen tot de grootte van de plaat en 
op

een
bakpapierleggen.M

eteen
vochtige

doek
afdekken,nog

eens
1

uurlaten
rijzen.

3
H

etdeeg
m

etolijfolie
bestrijken en m

et de vingers over de hele oppervlakte putjes in het 
deeg

m
aken.A

fhankelijk
van

de
grootte

van
de plaat het deeg op een of tw

ee platen 
plaatsen.M

etrozem
arijn

en
zeezoutbestrooien.

4
D

e
bakplaatin

de
voorverw

arm
de kookruim

te schuiven. Bakken (stap 3 en 4).
test

Tip
D

e
focaccia

kan
naarw

ens
ook m

et gedroogde tom
aten, olijven en verschillende kruiden 

w
orden

belegd.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Voorverw

arm
en m

et hete lucht &
 stoom

 230 °C

 
2. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
3. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 230 °C

, 10 m
inuten

 
4. Stap

H
ete lucht 230 °C

, 12 m
inuten
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Si80

Vruchtenbrood
Toebehoren:2

cakevorm
en, ongeveer 20 cm

 lang, rooster
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:50
m

inuten

V
ruchtenm

engeling
200

g
abrikozen,gedroogd

100
g

dadels,gedroogd,ontpit
100

g
vijgen,gedroogd

100
g

bananen,gedroogd
100

g
sultanarozijnen

11

D
eeg

260
g

bruin
bloem

240
g

volkorenbloem
4

dlw
ater

15
g

zout
20

g
suiker

½
gistblokje

50
g

boter,in blokjes

1
Voorde

vruchtenm
engeling:de abrikozen en dadels halveren, de vijgen in vieren delen 

en
de

gedroogde
bananen

in
stukken

van
2

tot3
cm

lang
snijden.A

lle
vruchten

sam
en

in
een

kom
m

engen
en

opzijzetten.
2

D
e

bloem
,w

ater,zout,de
suiker en gist gedurende 1 m

inuut m
engen. D

e koude boter 
toevoegen

en
8

m
inuten

langzaam
kneden.D

aarna het deeg 4 m
inuten snel kneden. 

A
an

heteinde
de

vruchtenm
engeling

langzaam
 erdoorheen kneden (ongeveer 2 m

inu-
ten).H

etdeeg
in

een
m

et een vochtige doek afgedekte kom
 gedurende 1½

 uur bij  
kam

ertem
peratuurlaten

rijzen.
3

H
etdeeg

in
tw

ee
even grote stukken delen, langw

erpige stukken vorm
en en in de inge-

vette
cakevorm

en
(20

cm
) leggen. D

e vruchtenbroden m
et een vochtige doek afdekken 

en
nog

eens
25

m
inuten

laten
rijzen.

4
D

e
vorm

op
hetrooster in de koude kookruim

te van de oven zetten en bakken.
test

Tip
D

oorde
toevoeging

van
20 tot 30 g hazel- of w

alnoten kan het arom
a lekker afgerond  

w
orden.D

e
gedroogde

vruchten kunnen in dezelfde hoeveelheden door andere gedroogde 
vruchten

w
orden

vervangen.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Profi-bakken brood 190 °C

, 50 m
inuten
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Si81

C
hococroissants

«bianco»
Toebehoren:roestvrijstalen plaat
Bereiding:1½

uren
|

In
de

oven:16
m

inuten

K
w

arkbladerdeeg
125

g
bloem

1
elkardem

om
,gem

alen
¼

tlzout
125

g
boter,koud,in

vlokken
100

g
room

kw
ark

11

V
ulling

80
g

w
itte

chocolade
4

elroom
150

g
m

acadam
ianoten,gem

alen
1

sinaasappel,schil
11G

lazuur
20

g
w

itte
chocolade

2
elroom

1
D

e
bloem

,de
kardem

om
en

het zout m
engen. D

e koude boter in vlokken toevoegen, m
et 

de
bloem

m
engen

toteen kruim
elige m

assa ontstaat. D
e kw

ark toevoegen, het deeg snel 
sam

envoegen,platdrukken
en

ongeveer1
uurkoud

zetten.
2

H
etdeeg

driem
aaltoeren:H

etdeeg
op

een
m

etbloem
bestoven

aanrecht uitrollen tot 
een

rechthoek
van

3
cm

dik.H
etrechtergedeelte

overhetm
iddelste

gedeelte
vouw

en
en

hetlinkergedeelte
daarover vouw

en. H
et bovenste gedeelte over het m

iddelste  
gedeelte

vouw
en en het onderste gedeelte daarover vouw

en. H
et deeg opnieuw

  
20

m
inuten

koud
zetten

en
het proces tw

eem
aal herhalen. D

aarna het deeg uitrollen tot 
een

rechthoek
van

3
m

m
dik

(ongeveereen
A

3-form
aat) en in tw

aalf driehoeken snijden.
3

Voorde
vulling:de

chocolade en room
 boven een w

aterbad laten sm
elten. D

e m
acada-

m
ianoten

en
sinaasappelschiltoevoegen,m

engen
en

op
de

driehoeken
verdelen,oprol-

len
en

op
een

m
etbakpapier belegde roestvrijstalen plaat leggen. D

e plaat in de koude 
kookruim

te
schuiven. Bakken.

4
Voorhetglazuur:de

chocolade en room
 boven een w

aterbad laten sm
elten en er de 

nog
w

arm
e

croissants
m

ee
bestrijken.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 220 °C
, 16 m

inuten
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voor

stap
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Si82

C
alzone

m
etcourgette

en
gorgonzola

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,2
koekplaten

Bereiding:1¾
uren

|
In

de
oven:33

m
inuten

D
eeg

500
g

bloem
2

tlzout
3

dlw
ater,lauw

1
pakje

saffraanpoeder
2

elolijfolie
1

elcitroensap
½

gistblokje
11

V
ulling

1
bosje

bosuitjes,in ringen gesneden
450

g
courgettes,in

kleine
blokjes gesneden

50
g

rucola,grofgehakt
Een

beetje citroenschil
150

g
gorgonzola,in

blokjes
gesneden

150
g

m
ozzarella,in blokjes gesneden

Zout
Zw

arte
peper

1
Voorhetdeeg:alle

ingrediënten m
engen en het deeg glad en buigzaam

 kneden. H
et 

deeg
gedurende

een
uur in een m

et een vochtige doek afgedekte kom
 bij kam

ertem
pe-

ratuurlaten
rijzen

tothetdubbele volum
e.

2
Voorde

vulling:de
bosuitjes en courgettes op de geperforeerde gaarplaat leggen. D

e 
geperforeerde

gaarplaatin
de

koude
kookruim

te
schuiven.Stom

en
(stap

1).D
e

groenten 
laten

afkoelen
en

vervolgens m
et de resterende ingrediënten m

engen, kruiden en de  
ontstane

vloeistofgoed
laten uitlekken.

3
H

etdeeg
in

viereven
grote stukken verdelen en op een m

et bloem
 bestoven aanrecht  

uitrollen
toteen

cirkel.O
p

één
helftvan

de
cirkels

telkens
¼

van
de

vulling
verdelen,

daarbijde
randen

vrijlaten.D
e

randen
m

etw
ater bevochtigen, de andere helft erover 

vouw
en

en
goed

dichtdoen. D
e calzone op m

et bakpapier belegde platen leggen 
(tw

ee
stuks

perplaat).D
e

platen in de nog w
arm

e kookruim
te schuiven. Bakken  

(stap
4

en
5).
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 8 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 220 °C

, 5 m
inuten

 
5. Stap

H
ete lucht 220 °C

, 20 m
inuten
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Si83

C
roque-m

onsieur
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:15

m
inuten

|
In

de oven: 15 m
inuten

8
sneetjes

toastbrood
8

plakjes
ham

160
g

gruyère,geraspt

1
Viersneetjes

toastbrood
op

de
m

et bakpapier belegde plaat leggen. Telkens een plakje 
ham

erop
leggen,ergruyère over strooien en m

et een tw
eede plakje ham

 beleggen.
2

D
e

andere
4

sneetjes
toastbrood erop leggen en de rest van de gruyère erover strooien. 

D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te schuiven. Bakken.
test

Tip
Een

beetje
preien w

ortels sam
en stoven en eveneens tussen de sneetjes brood leggen.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht 180 °C
, 5 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 210 °C

, 10 m
inuten
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Si84

A
ardappelbrood

Toebehoren:gaarplaatgeperforeerd,bakplaat
Bereiding:12

uren
|

In
de oven: 1 uur 10 m

inuten

V
oordeeg

150
g

bloem
1

dlw
ater

2
g

verse
gist

11300
g

aardappelen,
bloem

ig
11

H
oofddeeg

200
g

bloem
250

g
bruine

bloem
2½

tlzout
15

g
verse

gist
1

elhoning,vloeibaar
2,5

dlappelsap
100

g
w

alnoten,grof gehakt

1
Voorhetvoordeeg:alle ingrediënten goed m

engen en voor één nacht in de koelkast  
zetten.

2
D

e
aardappelen

spoelen,schillen,in
blokjes snijden en in de geperforeerde gaarplaat 

zetten.D
e

plaatin
de

koude
kookruim

te
schuiven.Stom

en
(stap 1). D

e aardappelen m
et 

een
vork

fijnpletten.
3

Voorhethoofddeeg: alle ingrediënten behalve de w
alnoten m

engen, het voordeeg en 
de

aardappelen
toevoegen

en
hetdeeg

glad kneden. D
e noten aan het einde erdoor-

heen
kneden.H

etdeeg
gedurende een uur in een m

et een vochtige doek afgedekte 
kom

bijkam
ertem

peratuurlaten rijzen tot het dubbele volum
e.

4
H

etdeeg
toteen

brood
kneden en op de m

et bakpapier belegde plaat leggen. M
et 

een
beetje

bloem
bestrooien,hetdeeg

insnijden
en

opnieuw
30

m
inuten

laten
rijzen.D

e
plaatin

de
koude

kookruim
te schuiven. Bakken (stap 4 en 5).

test

Tip
A

ardappelen
kunnen

van
tevoren

w
orden

gekookt. Vers gestoom
de aardappelen even laten 

drogen,om
dathetdeeg

anders
te

zachtw
ordt.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
Stom

en 100 °C
, 25 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

H
ete lucht &

 stoom
 230 °C

, 15 m
inuten

 
5. Stap

H
ete lucht 200 °C

, 30 m
inuten
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Si85

Boerenbrood
Toebehoren:bakplaat
Bereiding:2

uren
|

In
de

oven:45
m

inuten

D
eeg

250
g

bruine
bloem

250
g

grofroggebloem
3,5

dlw
ater,5

°C
½

gistblokje
10

g
zout

11

O
m

te
bestrooien

50
g

halfw
itte

bloem

1
A

lle
ingrediënten

in
een

keukenm
achine m

engen en kneden tot het deeg elastisch is  
(10

m
inuten

langzaam
,1

m
inuutsnel). H

et deeg gedurende 75 m
inuten in een m

et een 
vochtige

doek
afgedekte

kom
 bij kam

ertem
peratuur laten rijzen tot het dubbele volum

e.
2

Een
doek

in
een

kom
leggen

en
goed

m
ethalfw

itte bloem
 bestrooien. Een m

ooie bol van 
hetdeeg

m
aken

en
m

et de opening naar onder in de bestrooide doek leggen. A
fgedekt 

ongeveer15
m

inuten laten rijzen.
3

D
e

kom
op

de
m

et bakpapier belegde bakplaat draaien, zodat de opening bovenaan 
kom

tte
liggen.D

e
bakplaatin

de
koude

kookruim
te

schuiven.Bakken.
test

Tip
H

etdeeg
m

ag
slechts

even snel w
orden gekneed om

dat het anders heel snel overgekneed 
raakten

dan
geen

optim
aalvolum

e
oplevert.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht &
 stoom

 220 °C
, 10 m

inuten

 
2. Stap

H
ete lucht 220 °C

, 35 m
inuten
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Si86

G
lutenvrije

zaadbroodjes
Toebehoren:bakplaat,14

briochevorm
pjes

Bereiding:2½
uren

|
In

de
oven:39

m
inuten

V
oordeeg

100
g

glutenvrije
bloem

2
dlw

ater
11

D
eeg

50
g

zonnebloem
pitten

50
g

pom
poenpitten

400
g

glutenvrije
bloem

3
dlw

ater,30
°C

10
g

suiker
15

g
gist,vers

6
g

zout
6

g
raapzaadolie

1
Voorhetvoordeeg:het w

ater aan de kook brengen en bij het de bloem
 gieten. M

et een 
pollepelroeren

toter geen brokken m
eer zijn. H

et voordeeg m
et doorzichtige folie  

afdekken
en

bijkam
ertem

peratuur laten afkoelen. D
aarna in de koelkast volledig laten  

afkoelen.
2

D
e

pitten
op

een
m

etbakpapier belegde baekplaat leggen. D
e plaat in de koude kook-

ruim
te

schuiven.Roosteren
(stap 1).

3
D

e
bloem

,w
ater,de

suiker, gist, het zout, de olie en het afgekoelde voordeeg m
engen 

en
gedurende

4
m

inuten
langzaam

kneden.N
a

3
m

inuten
de

afgekoelde
pitten

toevoe-
gen.H

etdeeg
gedurende

1
uurin

een
m

eteen
vochtige

doek
afgedekte

kom
bijkam

er-
tem

peratuurlaten
rijzen

tothetdubbele
volum

e.
4

Stukken
deeg

van
80

g
afw

egen, rond m
aken en in m

et boter ingevette briochevorm
pjes 

leggen.D
e

broodjes
m

etw
ater bevochtigen en naar believen m

et pitten afw
erken. D

e 
broodjes

m
eteen

vochtige doek afdekken, nog eens 20 m
inuten laten rijzen. D

e plaat in 
de

kookruim
te

schuiven. Bakken (stap 4).
test

Tip
H

etdeeg
is

kleverig
en w

ordt het best m
et vochtige handen bew

erkt. D
e broodjes kunnen 

ook
w

orden
ingevroren.In

doorzichtige folie kunnen zij in de diepvriezer w
orden bew

aard.
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Brood
en

gebak

Bereidingsstappen

1.Stap
H

ete lucht vochtig 180 °C
, 15 m

inuten

 
2. Stap

Bereiden

 
3. Stap

Voedsel in de oven schuiven

 
4. Stap

Profi-bakken brood 230 °C
, 24 m

inuten
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