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Taartje van langoustine 
Jonnie Boer 

 

Ingrediënten 
(voor 10 personen) 
 
Olorosoroom 
2 dl Olorososherry 
1 sjalot 
1 laurierblad 
1 blaadje gelatine 
 
 
1 dl room 
1 el mayonaise 
 
 
Zout en peper 
 
 
 
 
Courgette 
2 mooie rechte courgette 
Olijfolie 
 
 
 
 
Salade van appel en 
avocado 
2 stevige appels ( Elstar) 
2 rijpe avocado 
 
2 el mayonaise 
2 el creme fraîche 
Stukje verse mierikswortel 
Zout en peper 
 
 
 
 
 
 
Langoustines 
30 verse langoustines 
of 

Bereidingswijze 
 
 
Olorosroom 
Kook de Olorososherry met de fijngesneden sjalot en 
laurier in tot de helft. 
 
Week de gelatine in ruim koud water. 
Knijp uit. 
Voeg bij de warme sherryreductie en zeef. 
 
Klop de room half op ( lobbig) 
Roer de mayonaise door de afgekoelde 
sherryreductie. 
Vermeng daarna met de lobbige slagroom 
Breng op smaak met peper en zout 
Zet in de koeling om op te stijven (even in shock 
freezer) 
 
Courgette 
Snijd de courgette met de snijmachine of een 
mandoline in mooie gelijkmatige linten. 
Bestrijk ze licht met olijfolie 
Gril de linten aan een kant in een hete grillpan om ze 
van een mooi ruitje te voorzien 
 
Salade van appel en avocado 
 
Schil de appel en snijd in brunoise ( kleine blokjes) 
Schil en lepel de avocado uit en snijd in brunoise ( 
kleine blokjes) 
Maak deze aan met een klein beetje mayonaise 
Crème fraîche en iets geraspte mierikswortel. 
Breng op smaak met peper en zout 
Zorg ervoor dat de salade wel stevig blijft. 
 
Schep de appel-avocadovulling in een serveerring en 
druk goed aan met een stamper. 
Vouw de gegrilde courgettelinten erom heen. 
Zet weg in koeling. 
 
Langoustines 
Pel de langoustines zorgvuldig. 
Zorg dat het darmkanaal verwijderd is. 
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30 diepvries 
langoustinestaartjes 
 
Serveren 
 
 
Zonnebloemolie 
 
Boter 
Zout en peper 
Citroensap 
cress 
bloemetjes 
 
 

Bewaar de langoustinestaartjes tot gebruik in  de 
koelkast. 
 
Serveren 
Zet het taartje van avocado en appel op het midden 
van het bord 
Bak de langoustinestaartjes kort goudbruin aan in de 
zonnebloemolie. 
Voeg een klontje boter toe en breng op smaak met 
iets peper en zout en een paar druppels citroensap. 
Schik boven op het taartje een salade van 
langoustinestaartjes en bijvoorbeeld veldsla en 
bloemetjes. 
 
Leg daarnaast een quenelle van Olorosroom. 
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Noordzeesliptong gegaard in gerookte boter 
Jonnie Boer 

 

Ingrediënten 
(voor 10 personen) 
 
Gerookte boter 
350 g boter 
Rookmot 
 
 
 
Citroengrassaus 
5 dl visbouillon 
2 stengel citroengras 
2 sjalot 
 
200 g boter 
200 g crème fraîche 
 
 
Zoetzure prei 
500 ml natuurazijn 
300 ml water 
150 g suiker 
20 korianderkorrels 
Stukje verse gember 
10 laurierblaadjes 
 
2 prei 
 
 
 
 
 
 
10 oesters 
 
 
 
Noordzeesliptongen 
10 noordzeesliptongen 
 
 
 
 
 
 

Bereidingswijze 
 
 
Gerookte boter 
Snijd de boter in plakken en leg 30 minuten in de 
vriezer. 
Doe de rookmot in de oven en warm op. 
Leg de boter voor 15-30 minuten in de  rookoven. 
 
Citroengrassaus 
Snijd de sjalot en  citroengras fijn. 
Breng de visbouillon met het citroengras en de sjalot 
aan de kook. 
Laat 15 minuten trekken op een laag vuur. 
Voeg de boter en de crème fraîche toe. 
Klop met een staafmixer tot een mooie gebonden 
saus en zet weg tot gebruik. 
 
Zoetzure prei 
Breng alle ingrediënten ( behalve de prei) aan de kook 
en laat een half uur op laag vuur trekken. 
 
 
 
 
 
Was en snijd de prei in stukken van 2 cm. 
Zeef het zoetzuur en breng aan de kook. 
Laat de prei hierin zachtjes 5 - 10 minuten koken tot 
de prei beetgaar is 
Haal de pan van het vuur en laat de prei afkoelen in 
het vocht. 
 
Open de oesters en haal ze uit de schelp 
Duw het midden uit het preistammetje en vul de holte 
in de prei met een oester. 
 
Noordzeesliptongen 
Knip met een schaar de kop, de zijgraten en de staart 
van de ontvelde tongen. 
Leg de vis op een snijplank en snijd deze in de lengte 
tot op de middengraat in. 
Leg vlak voor het serveren de vis in een schaal en 
schenk de opgewarmde boter van 90°C erover. 
Laat ca 7 – 15 minuten in de oven van 120°C  staan. 
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Groene blaadjes 
 
 
 
 

Haal voorzichtig de filets van aan een kant van de 
graat, laat de andere filets aan de graat zitten. 
 
Serveren 
Zet de warme gevulde preistammetjes op een warm 
bord en leg de tong ernaast. 
Garneer met wat groen. 
Verwarm de saus 
Schuim de saus op met een staafmixer. 
Maak af met gerookte boter en serveer direct. 
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Gazpacho op bijzondere wijze geserveerd 
Jonnie Boer 

 

Ingrediënten 
(voor 10 personen) 
 
Tomatenbouillon 
1 kg overrijpe tomaten (bv 
Tasty Tom) 
1 sjalot, fijngesneden 
10 blaadjes basilicum 
4 takjes dragon 
1 teentje knoflook, geraspt 
10 zwarte peperkorrels, 
gekneusd 
2 dl roséwijn 
Zout 
 
Tomatengelei 
3 dl tomatenbouillon 
4 blaadjes gelatine 
 
 
 
 
 
 
Croutons 
1 ciabattabrood 
Olijfolie 
Zeezout 
 
 
 
Zoetzure komkommer 
50 ml natuurazijn 
30 ml water 
20 g suiker 
10 korianderkorrels 
2 laurierblaadjes 
 
2 komkommers 
 
 
Paprikagelei 
200 g geroosterde paprika 
½ teen knoflook 
100 ml tomatensap 

Bereidingswijze 
 
 
Tomatenbouillon 
Blender alle ingrediënten samen fijn. 
 
Hang op in een schone doek. 
 
Vang het lekvocht op en breng op smaak met wat 
zout. 
 
 
 
 
 
Tomatengelei 
Weeg 3 dl af van bovenstaande bouillon. 
Week de gelatineblaadjes in ruim koud water. 
Verwarm 1 dl van de tomatenbouillon en los hierin de 
gelatine op. 
Voeg de overige 2 dl toe 
Breng op smaak met zout. 
Bewaar in de koelkast. 
 
Croutons 
Snijd de ciabatta met een broodmes of snijmachine in 
dunne plakjes en leg op een vel bakpapier. 
Besprenkel het brood met olijfolie en zeezout. 
Bak de croutons in 10 minuten krokant in een oven 
van 160 °C. 
 
Zoetzure komkommer 
Kook alle ingrediënten op ( behalve de komkommer) 
 
Snijd de eindjes van de komkommer en schaaf deze 
met behulp van snijmachine, dunschiller of mandoline 
in mooie linten. 
Snijd de zaadlijsten niet mee. 
Doe de komkommerlinten bij de marinade en laat 
afkoelen. 
 
Paprikagelei 
Blender de geroosterde paprika, knoflook, tomatensap 
en witte wijnazijn helemaal glad. 
Voeg langzaam de agar toe. 
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Scheutje witte wijnazijn 
4 g agar agar 
 
 
 
 
 
 
 
 
Overige bereidingen 
20 komkommerbloemen, 
borage 
 
 
30 kleine Tasty Tom 
tomaatjes met kroontje 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Tomatensap 
½ citroen en rasp 
Zout en peper 
 
Serveren 
 
 
 
 
 
 
 
 
Diverse soorten sla 
Bloemetjes 
Kruiderijen 
Olijfolie 
 

 
Schenk het mengsel eventueel door een zeef en 
breng het pannetje aan de kook. 
Agar moet altijd doorgekookt voor de gewenste 
binding. 
Schenk de puree in een ingevet plat bakje en laat 
opstijven in de koelkast. 
Snijd de stijf geworden gelei in mooie blokjes. 5 per 
persoon. 
 
Overige bereidingen 
Verwijder de steeltjes van de komkommerbloemen, 
was de bloemetjes voorzichtig en laat ze uitlekken op 
keukenpapier. 
 
Snijd de tomaatjes rondom, in het midden,  in met een 
puntig scherp mesje. 
Snijd alleen in het velletje en zo min mogelijk 
vruchtvlees. 
Laat het kroontje aan het tomaatje zitten. 
 
Breng water met zout in een pannetje aan de kook. 
Dompel de tomaatjes ongeveer 5 seconden onder i  
het kokende water. 
Koel ze direct terug in ijswater. 
Verwijder het onderste velletje, vouw het bovenste 
velletje als een manchet omhoog. 
 
Maak het tomatensap aan met citroenrasp en- sap en 
peper. 
Laat de tomaatjes hierin marineren. 
 
Serveren 
Verdeel de paprikagelei over een groot bord. 
Maak mooie rolletjes van de komkommerlinten en leg 
ze tussen de gelei. 
Verdeel de tomaatjes en de komkommerbloemetjes 
op een speelse wijze over het bord. 
 
Schep de tomatengelei erbij. 
 
Garneer met mooie kruiden, sla, bloemetjes en de 
croutons. 
 
Besprenkel het gerecht met olijfolie 
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Heilbot met pata negra en morilles 
Jonnie Boer 

 

Ingrediënten 
(voor 10 personen) 
 
Knolselderijpuree 
1 knolselderij 
Boter  
Melk 
 
 
 
 
Aardappelchips 
2 grote aardappel 
 
 
 
 
Frituurolie 
zout 
 
 
Morillejus 
50 g gedroogde morilles 
(5 g p.p.) 
 
 
 
 
 
3 dl kalfsjus 
 
Heilbot 
1 kg heilbotfilet 
Olie 
 
Zout 
 
Pata Negra 
150 g Pata Negra 
Vogelmuur of postelein 
 
 
 

Bereidingswijze 
 
 
Knolselderijpuree 
Schil de knolselderij en snijd in gelijke stukken. 
Kook of stoom ze gaar. 
Blender de gare knol met een klont boter en eventueel 
een scheutje melk tot een gladde puree. 
Breng de puree op smaak met zout 
Bewaar deze en houd warm in een spuitzak. 
 
Aardappelchips 
Schil de aardappel. 
Maak met een mandoline lange dunne linten van de 
aardappel ( als spaghetti) 
Spoel het zetmeel van de aardappellinten en droog ze 
goed in een theedoek. 
Frituur de linten zodat het mooie platte chips worden. 
Laat de chips uitlekken op keukenpapier en bestrooi 
ze met zout. 
 
Morillejus 
Week de morilles en kook ze op in het vocht. 
Schep de morilles eruit en passer de jus door een 
passeerdoek. 
Herhaal dit wanneer er veel zand in de doek 
achterblijft. 
Snijd de morilles in mooie ringetjes en laat ze een 
halfuur zachtjes tegen de kook aan trekken in de 
kalfsjus. 
 
Heilbot 
Verdeel de heilbot in gelijke stukken per persoon 
Bak de heilbot vlak voor het serveren in olie. 
Gaar de vis verder in de oven van 110°C. 
Bestrooi met zout. 
 
Pata negra 
Snijd de pata negra dun op de snijmachine. 
Leg de plakjes vlak voor het serveren op de chips. 
Steek hier en daar takjes vogelmuur of postelein in. 
 
Serveren 
Zet een stip puree op het bord. 
Leg de heilbot erop. 
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Leg de chips met daarop de pata negra boven op de 
vis. 
Schep op het laatst de jus rondom het gerecht. 
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Ananasdakpannen met witte chocolademousse, citroen en 
frambozen 
Jonnie Boer 

 

Ingrediënten 
(voor 10 personen) 
 
Witte chocolademousse 
½  liter slagroom 
 
3 blaadjes gelatine 
 
 
2 citroenen  
 
 
 
 
 
 
3 eiwitten 
 
 
300 g witte chocolade 
25 g gesmolten boter 
3 eidooiers 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Ananas 
1 grote sugarsweet 
ananas 
 
 
 
Poedersuiker 
 
 

Bereidingswijze 
 
 
Witte chocolademousse 
Klop 7 ½ dl slagroom op tot yoghurtdikte en zet deze 
koel. 
Week de blaadjes gelatine een paar minuten in ruim 
koud water. 
 
Rasp de citroenschil en pers de citroenen uit. 
 
Laat 2 ½ dl slagroom langzaam heet worden. 
Voeg de citroenschilletjes en sap toe. 
Neem de citroenroom direct van het vuur. 
Los de gelatine erin op 
 
Klop de eiwitten tot pieken: het eiwit moet stijf zijn, 
maar niet taai, dus niet te lang kloppen. 
 
Smelt de chocolade au bain marie. 
Roer de gesmolten boter en eidooiers door de 
chocolade. 
 
Voeg vervolgens de citroenroom aan het 
chocolademengsel toe en roer alles met een garde 
door elkaar. 
Enigszins laten afkoelen. 
 
Schep eerst de helft van de geslagen room erdoor. 
Verder laten afkoelen. 
Vouw de rest van de room en stijfgeklopte eiwitten er 
na elkaar met een spatel voorzichtig, snel en goed 
door. 
Koel de mousse een half dagje in de koelkast. 
 
Ananas 
Schil de ananas 
Snijd in heel dunne plakken van 1 mm dikte (een 
snijmachine is onmisbaar) 
Leg de plakken ananas naast elkaar op een bakplaat 
met vetvrij papier. 
Bestuif ze met poedersuiker. 
Laat ze in een warme oven van 140°C, 15 minuten 
drogen. 
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Frambozensorbet 
Suikersiroop 
500 g suiker 
½ liter water 
 
 
 
Sorbet 
500 g ongezoete 
vruchtenpuree 
1 ½ dl  suikersiroop 
Sap van 1 citroen 
40 cl likeur naar keuze 
 
Vruchtencoulis 
250 g schoongemaakte 
vruchten naar keuze 
1,5 dl suikersiroop 
1 dl vruchtenlikeur 
Sap van 1 citroen 
 
Serveren 
 
 
 
 
300 g frambozen 
 
 
 
 
 
 
½ l frambozensorbet 
1 dl vruchtencoulis 
munt 
 

Neem ze uit de oven. 
Verhoog de oventemperatuur tot 160°C 
Laat de plakken ananas dan in 5-10 minuten 
karamelliseren. 
Let op, neem ze als ze bruin beginnen te kleuren uit 
de oven. 
 
Laat ze op een droge plek afkoelen tot ze knapperig 
zijn. 
Je kunt ze in een koektrommel bewaren. 
 
Frambozensorbet 
Suikersiroop 
Breng de suiker met het water aan de kook tot de 
suiker is opgelost en de siroop iets dikker is 
geworden. 
Laat afkoelen 
 
Sorbet 
Meng de vruchtenpuree met de suiker, het citroensap 
en de likeur. 
Draai dit mengsel in sorbettiere op tot een stevige 
sorbet. 
 
 
Vruchtencoulis 
Breng de schoongemaakte vruchten met de 
suikersiroop, de likeur en het citroensap aan de kook 
en laat de vruchten heel gaar worden. 
Pureer het mengsel en wrijf de coulis door een fijne 
zeef. 
 
Serveren 
Leg in het midden van vier borden een ananas 
“dakpan’ 
Schep een lepeltje mousse in het midden van de 
ananas. 
Leg de frambozen om de mousse van de dakpan en 
leg er weer een dakpan op. 
Schep een lepeltje mousse op de dakpan en 
frambozen erom. 
Leg weer een dakpan erop. 
Maak zo 3 lagen en sluit af met een dakpan. 
 
Leg er een mooie bol frambozensorbet naast. 
Schep een lepeltje vruchtencoulis erbij. 
Garneer met munt 
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