Zl IS
D E C H E FManon Van Poortvliet

ledere week stelt cen chef haar favoriste recepten voor.

4 1'*!

Manon Van Poortvlietisde reatieve kok van
het weekendrestaurant Sapere. Dit concept
bouwde ze samen met haar pariner Jan ui. Het
bleck cen schot in de roos. Haar overbuur-
vrouw, Joyce Van Rennes, zorgde voor de wiln.
Zijis wiinmeester van het enige wiinkasteel dat
ons land rijkis.

- Sapere, Kasteelstraat 26,3770 Riemst-Genoel-
selderen, el 012/241331 enwww restauranisa-
pere.be

~Wijnkasteel Genoels-Elderen, Kasteelstraat),
3770 Riemst-Genoelselderen, tel.012/39 1349en
wawwijnkasteel.com




erparty

«Eenvoudige
gerechten met
een rijke smaak»

Crostini met tomatentapenade
en grijze garnaalties

INGREDIENTEN (4 PERS.)

16 ondecrostinibroodjes (ofrad-
Jesuitstekenuittoastbrood)
tomatentapenade

150g verseongepeldegrijzegar-
naalijes
‘geraspte Parmezaatise kaas

BEREIDING

Pel do garnadlties. Smeer op de
broodrondjes eerst cen laagie-
niette dik, want dan gaat het de
garnaalties overheersen - fapena-
do, daarop grijzo garnaltiesen |
bovenop wat armesaonse kaos! |

Alles even in de oven en opdienen | |
op een schaal met wat rucola. |
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Risotto met
kwartelfileties
omwikkeld met salie
en parmaham

tkuwartels
4 sneetjes parmaham
blaadjes salie

200g rijstvoorrisotto (bomba:
ST
allgeriae

Sdigevogelt houiion
ol

scheut witte wijn
scheutroom

‘Ontdoe de kwartels van kop.
ingewanden, sni do filefjes van het
borstbeen of en haal ook de poot-

ham en op een ovensd

koelkastlaten rusten. Voor de.

rsstoda geYogabibodlor o
eutie

ey mnlimiin )
i sl enven

overgebleven bouillon een e
ji room gieten en alles mixen ot
het schuimt. Doe de risot-

1o.0p sen voorverwarmd.
bord,leg ertwee kwar-

groenten naar keuze.

IN HET GLAS

g et ket i
Viees van gevogelte.
(19,50 euroffles).
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Romige panna cotta
met bramen en
frambozensaus

4blaadjes gelatirie
8adlslagroom
1vanillestokje,opengesneden
75gpoedersuiker
‘geraspreschil van éénciiroon
doosjebramen.

VOOR DE SAUS:
250g frambozen of ardbeien
el poedersuiker

ditdoor het roommengsel voor

hetlobbig word, Verdee! het

mengsel over schaaltjes. Laat de
anna cofta minstens 3 ur op-

enin de koeling.

Pureer voor de saus de

frambozen et de poe-

derst

Stort de panna cotta voor.

serveren op een bord en

garneer met saus en bro-

men.

== @ | laerrean




