kerrysoep met appel en rivierkreeftenstaartjes
 
1 liter bouillon
1 sjalotje
100 gram boter of olie
2 eetlepels kerrypoeder
120 gr bloem
1 zachtzure appel
room ,zout
 
sjalotje snipperen en ondertussen de olie of boter zacht verwarmen .
uitje aanfruiten en kerrypoeder toevoegen . zacht laten myoteren (bakken )en de bloem toevoegen . de bloem even mee laten garen en de bouillon eraan toevoegen 
al roerende aan de kook brengen en laten binden naar smaak zout en room toevoegen .
 
gewenste garnituur toevoegen , in het filmpje is gebruik gemaakt van appel aangemaakt met klein beetje calvados en rivierkreeftenstaartjes.
Zacht gegaarde heilbot met pijlstaartinktvis en tomaten fondue.
	60 gram heilbot per persoon 
10 pijlstaart inktvisjes
10 tomaten 
2 sjalotten 
2 tenen knoflook
tuinkruiden 
	½ bos basilicum
1 dl olie 
peper en zout
 1 eetlepel pijnboom pitjes
10 plakjes spek
 


Inktvis:
De inktvisjes schoonmaken en in ringetjes snijden . 
marineren met peper , zout, olie en knoflook. zachtjes gaar maken .
beetje tuinkruiden fijnsnijden en toevoegen 
Heilbot:
Heilbot portioneren in dunne plakken ( 1 pp)
Peperen, zouten en op in geoliede schaal leggen .
Met het doorgeven in een oven die voorverwarmd is op 160 graden 5 minuten laten garen .
Spek:
Dunne plakjes spek op een bakmatje laten drogen in de oven op 160 graden 
Tomatenfondue:
Water aan de kook brengen en de tomaten insnijden .
8 tellen in kokend water leggen en daarna uitscheppen in koud water.
Tomaten pellen en in 4-en snijden , zaadlijsten verwijderen .
De tomaat in brunoise blokjes snijden 
Sjalotje en 2 teentjes knoflook fijnsnijden en samen aanfruiten .
Bij de tomaatdoen en deze op smaak maken met peper en zout .
Basilicumolie:
1 dl olie verwarmen tot 60 C
basilicum blaadjes erbij en pijnboompitjes 
fijnmalen met de staafmixer en peper en zout toevoegen 
 
