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ij nemen iedereen mee in de wereld van de
paddenstoel en laten zien en proeven van
deze uitzonderlijke lekkernij, die mits de
nodige voorzichtigheid en zorgvuldigheid betracht
wordt,vooriedereenbereikbaaris. Weleren dat padden-
stoelen onder de grond groeien en dat uitroeiing van de
paddenstoel niet komt door het plukken, maar vooral
komt door de lucht en grond vervuiling

en verlaging van et f Umlh
ging van @8 LIS

peil.  Culinair A “aa \% gezien  zijn
deze  kost- B " TN *3\ baarheden uit
Y — F‘{_f.

bos en veld £

bekend en het
bekend maakt
wordt met dit

-~y nog vrij on-
4 gezegde: ‘on-
" onbemind’
boek gelogen-
straft. Het is een leidraad om op de
juiste wijze te zoeken en te determineren. En om er de
mooiste gerechten mee te maken. Wij weten dat het nog
niet eens zolang geleden is dat kinderen onder leiding
van de onderwijzeres en bewapend met fruitkistjes het
herfstbos introkken om paddenstoelen te zoeken. Wat
mos onderin en vullen met de oogst uit het herfstbos:
kastanjes, eikels,beukennootjesonderin mooigekleurd

herfstblad en rijkelijk voorzien van paddenstoelen.
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Inktzwam en
konijnenniertjes in bouillon

5 KONIJNENNIERTJES
zout

oLiE

oLiFoLE

Gesauteerde konijnennierties

Verwijder het viesje van de niertjes e bestrooi ze

met zout, Verhit en

Snijd de inktzwammen overlsngs doormidden

ensnijd de seel in ingen, zodat er verschillende

sauteer rosé bljven

llon en roer voorzichtig door.

Trancheer het orgaany

Schep de. in diepe

borden en giet de bouillon eroverheen. Werk het

200mL

Warm de bouillon

BASISBEREIDINGEN)

200 ML KNOLSELDERIJSAP
zout

CAYENNEPEPER

5INKTZWAMMEN
25 ML GEROOKTE OLIFOLIE
MINI-WATERKERS

0p en breng eventueel op smaak met zout en

cayennepeper.
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gerechtaf

Eekhoontjesbrood en
zeewieren

SWITTE CHAMPIGNONS Mask een beslag van de tempurabloem, het water
100 ML AMANDELOLIE en de curey madras Hasl de zeesla en ht itwier
10RODE UITJES door het beslag enfituur de zeswieren op 180°C
200 ML ZOETZUURMARINADE (ZIE in circa & minuten krokant,Last goed uitekken op
BASISBEREIDINGEN) 1 BUNDEL BEUKENZWAMMEN keukenpapier.
2EL CABERNET SAUVIGNON-AZIN 100 ML ZOETZUURMARINADE
100 ML GEROOKTE OLIFOLIE 25MLPONZU
zout Tik de eies boven een koffiekopie. Breng het wter
met de azin an de kook, Hasl de pan van het vuur
ZEEROZEMARIN afendrasi met een gade rondjesn de pan. Laat e
1 LKNOLSELDERIJBOUILLON ZEEVENKEL kwartleites voorsichigin de pan giden. Haal de
ENPOEDER s 31,5 minuut met een schuimspaan uit e pan
1GXANTANA (EEKHOORNTJESBROOD) enkoel directterugin cen bak met swater
zout ZEEWIERPOEDER
Snijd de champignons nviren en vacumeer ze met
150 MLKOMBUCHA de amandelole
150 ML DASHI
10 G ZEEWIERPOEDER
400 ML CODIUMOLIE (400 ML Leg deuies gedurende 24 uur in de Bruleer de beukenzwammen lcht met cen

ZONNEBLOEMOLIE + 20 G VILTWIER zoetzuurmarinade, Werk vervolgens de azijn en de gusbrander

besprenkel ze met het zoctzuur en de
(copium) geraoke olffole erdoor en vacumeer het geheel ponu
Gasr de uites gedurende 3 uur op 72°C i de roner.

Snijd de uien in fijne ringetjes, haa ze uit elkaar en

100 G TEMPURABLOEM bestrooi ze met wat zout,
20 ML BRUISWATER
1 ELCURRY MADRAS Plaats de kwarteleites op een bord en schik slle
100G ZEESLA P en,te beginnen met
50G VILTWIER (CODIUM) rende een u de rode uien lgd
80°C. Passeer de bauillon vervolgens door een zeef.  daor het zeewierkrokant. Lepel de dressing en de
Bind de bouilon eventucel met wat xantans enbreng  boullon ertussenin, Garneer het geheel met e
4KWARTELEITJES hem op smask met zout. zeerozemarijn en zeevenkel en bestuif het bord met
300 ML WATER het paddenstoclen- en zeewierpoeder.

100 MLNATUURAZIN
Breng de kombucha met de dashi san de kook. Hasl
e pan van het vur, roer het zeewierposder e
voorzichtig doorheen en laa afkoslen. Roer, viak
voor het serveren, de codiumalie door de dressing

Eidooier met
voorjaarspronkridderzwam
en paddenstoelenbouillon

15)ALOT
2TENEN KNOFLOOK
ZONNEBLOEMOLIE

200 ML KIPPENBOUILLON
zout

300 ML ZONNEBLOEMOLIE
25 ML CHILIOLIE

4VERSE EIDOOIERS
‘GROF ZEEZOUT

5 VOORJAARSPRONKRIDDERZWAMMEN

2x2.cm. Sripper
de sjlot en hak de knoflook fin. Fruit de knoflook
ensjalotaan in een klein beetje oie. Voeg de.

paddenstaslen toe, gevolgd door de boullon. Lsat

de boullon 3 uur trekken op angeveer 80°C. 2
de boullon en breng hem eventueel op smaak met

wat zou

Verwarm de oven op 70°C. Meng beide olién

met elkaar e

et deze in cen ovenvast schaltje,

Verwarm de ol in e oven en voeg dan voorzichtig
de eidaoiers toe. Gaar de doolers ongeveer 25
minuten in de olie. Zorg ervoor dt de ol ap
temperatuur blift en vooralniet te heet wordt, Haal
de daoers voorzichiig uit de ole; ze moeten ‘lopend!

bijven vanbinnen.

Snijd de zwammen in flinterdunne plakken op een
snijmachine of mandoline. Doe dita 12 minute om
verkleuring te voorkamen. Leg elke dooier in een
diep bord en bestrooi hem met een weinig grof
zeezout. Leg de plakes zwam dakpansgews n
en kring op de dooer (e de foto). Schenk de
bouillon vaorzichig rond de dooier zonder dat hijin

asnraking komt met de paddenstoel.

Aardpeer en eikhaas

1KG AARDPEER 250 G KRISTALSUIKER
1KGEIKHAAS. 250 G GLUCOSESTROOP 50 G KROKANT GEFRITUURDE
250G GEMBER ‘GROF ZEEZOUT AARDPEERSCHILLEN
5 RODE PEPERS 50 MLWATER 50 G GEPOFTE BOEKWEIT
250G CITROENGRAS 2504100 ML APPELSAP. 50G EIKHAASPOEDER
200G AARDPEERBLOEMEN 250+75GBOTER
2LKNOLSELDERIJSAP 75MLROOM
2LAPPELSAP 75 G KROKANTE HAZELNOTEN
1GXANTANA
TABASCO
NOTEN kb
vuzusap 250 G AARDPEERPUREE Hak de gember en peper in stukken en kneus het
BOTER citroengras. Doe ale vaste ingrediénten (groenten,
CAYENNEPEPER paddenstoclen, aramaten en bloemen) over n cen
100MLROOM zout pan en giet het groente- en vruchtensap erbi. Breng
400 ML MELK et geheel san de kaok en aat 6 uur zachtiestrekken
100 G AARDPEERPUREE bi cen temperatuur van 80°C. Passeer de nfusie,
75 GKRISTALSUIKER 1 GRANNY SMITH APPEL wanneer deze voldoende is afgekoeld, door een zeef.
75 G GLUCOSESTROOP 50 G BEURRE NOISETTE Houd de aardpeerbloemen en de stukken ikhass
90 G BEURRE NOISETTE apart. Bind de vioeistof met de xantana en breng de
12GGLICE infusie 0p smask met abasco, ponzu en yuzusap.
35 GPROCREMA 5 AARDPEREN
26zo0uT GROF ZEEZOUT
.G CAYENNEPEPER 25 G AARDPEERPUREE Giet de raom en melk n een pan, voeg de suiker,
1 LIMOEN (SAP + RASP) aardpeerpuree en glucose toe en zet op zacht vur,
PEPER Verwarm ondertussen de beurre nolsette en los de.
110 ML SUIKERWATER FLEUR DE SEL glice hierin op. Voeg, wanneer hj een temperatuur
60 ML CITROENSAP heeft bereiktvan 80°C, de beurre noisette bi het
2GAGARAGAR roommengsel. Mix het geheel met een stazfmixer
26aTRAS ‘GEPOFTE SCHILLEN VAN 5 AARDPEREN goed door elksar en voeg de procrems toe. Mix
40 GMADAGASKAR ZONNEBLOEMOLIE opnicuw en werk vervolgens de aramaten en het
CHOCOLADECOUVERTURE paddenstoclenpoeder door het mengsel. Stort de
5 MLOLYFOLIE massa in een Pacojet-beker en vries de beker in.

2G EEKHOORNTJESBROODPOEDER Plaats de beker vervalgens onder de machine en

draaiaf ot s




