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OPGESLAGEN RUNDERVET MET ZOETZURE RODE UI EN ZWARTE PEPER OPGESLAGEN RUNDERVET MET ZOETZURE RODE UI EN ZWARTE PEPER

Benodigdheden zoetzure rode ui:
• 120 gram rode uien | 34192008
• 50 gram Sushi Su rijstazijn | 25107330

Benodigdheden opgeslagen rundervet:
• 500 gram  ongezouten roomboter | 27122150
• 100 gram rundervet Regiorun | 30316290
• 6 gram keukenzout | 20001550

Bereidingsstap 1: zoetzure rode ui
1. Maak de rode ui schoon en snijd in halve maantjes.
2. Vermeng deze met de rijstazijn, dek af met een slagersfolie en vacumeer twee keer.  
3. Laat de uit uitlekken en hak grof.  

Bereidingsstap 2: opgeslagen rundervet
1. Haal de boter uit de koeling, snijd in blokken van ongeveer 2 cm en laat op kamertemperatuur komen. 
2. Laat het rundervet rustig smelten tot ongeveer 50˚C. 
3. Sla de boter op met de vlinder totdat deze bijna wit is.
4. Voeg het rundervet langzaam toe en klop wit.
5. Voeg de grof gehakte zoetzure ui en het zout toe.

Bereidingsstap 3: montage
1. Schep een gedeelte van de boter robuust op bord. 
2. Garneer eventueel af met zwarte peper en kruiden en bloemetjes naar wens.



pagina 4 pagina 5

RUNDERTARTAARRUNDERTARTAAR

Benodigdheden Rundertartaar				  
• 500 gram rundertartaar Regiorund | 30316540
• 5 gram keukenzout | 20001550
• 35 gram sjalot banaan (ovaal) | 34100151
• 10 gram bieslook | 34906406
• 20 gram dyon mosterd | 24118965
• 55 gram Japanse mayonaise  | 25216600
• 40 gram sojasaus | 25108390
Benodigdheden Tapioca aardappel krokant 		
• 500 gram tapioca parela | 25112820
• 100 gram aardappel gramanulaat	| 25264960
Benodigdheden Bieslook olie:			 
3 bossen bieslook | 34906406
1 liter zonnebloemolie | 27311740
10 gram keukenzout | 20001550

Benodigdheden Bieslook emulsie:			 
• 800 gram Bieslookolie	
• 200 gram Eiwit | 40301750
• 200 gram Yoghurt | 40150014
• 30 gram Sushi Su rijstazijn | 25107330
• 8 gram Keukenzout | 20001550
Benodigdheden Garnituur
• Mosterdkaviaar | 24002790
• Chutney gekarameliseerde uien | 25223980
• Mostard cress | 34276767
Benodigdheden Sambai vinaigramette			 
• �300 gram Sanbaizu azijn | 25218410
• �300 gram Water	
• Xantana espesantes | 25200113
Benodigdheden Eidooier				  
• Scharreleieren wit M | 40626073
• Rundervet regiorund	 | 30316290Bereidingsstap 1: Rundertartaar

1. Snijd de bieslook fijn.
2. Meng alle ingrediënten met elkaar.
Bereidingsstap 2: Tapioca aardappel krokant
1. Kook in ruim water de tapioca parels gaar totdat ze doorzichtig zijn. 
2. Spoel ze vervolgens in een zeef koud en strijk direct dun uit op een siliconenmat. 
3. Bestrooi de tapiocaparels met de aardappelgranulaat.
Bereidingsstap 3: Bieslook olie
1. Draai alle ingrediënten 7 minuten lang op 70˚C in de thermoblender. 
2. �Zeef door een passeerdoek en vang gelijk op in een bak die op ijswater staat om zo de olie zo snel mogelijk 

terug te koelen. Dit zorgt voor kleur- en smaakbehoud. 

Bereidingsstap 4: Bieslook emulsie
1. Meng eiwit, yoghurt, zout, sushisu kort in de blender. 
2. Voeg rustig de olie toe. Zorg dat het mooi emulgeert en proef na. 
3. Voeg eventueel nog wat zout of rijstazijn naar wens toe.
Bereidingsstap 5: Garnituur
1. Hier hoeft niks mee te gebeuren.
Bereidingsstap 6: Sambai vinaigrette
1. Meng het water met de rijstazijn. 
2. Bind af met de xantana tot de gewenste dikte.
3. Zeef door een fijne zeef.
Bereidingsstap 7: Eidooier
1. Laat het rundervet smelten in een rvs bak in een oven van 65˚C hete lucht.
2. Splits de eieren en bewaar de dooier.
3. �Als het rundervet op temperatuur is leg je de eidooiers voorzichtig in het vet en laat je deze 

2,5 uur garen op 65˚C .
Bereidingsstap 8: Montage     
1. �Dresseer de steak tartaar met behulp van een steekring mooi in het midden van het bord. 
2. �Leg de eidooier en de overige garnituren naar wens mooi bovenop de steak tartaar. 
3. �Leg hierop het tapioca krokant en spuit hier dopjes van de bieslookemulsie op en garneer af 

met cress. 
4. Dresseer de biesookolie en rijstazijn vinaigrette eromheen.
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Benodigdheden Runderstoof:
• �Runderstoof regiorund sous-vide | 30806550
Benodigdheden Aardappel truffel puree:
• 300 gram aardappelmousseline met truffel en mascarpone sous-vide | 40909390
• 50 gram parmigiano Reggiano | 40702043
Benodigdheden Panko:
Panko broodkruim | 25196772

Bereidingsstap 1: Runderstoof
1. Haal het stoofvlees uit de verpakking.
2. Warm op in een pannetje.
Bereidingsstap 2: Aardappel-truffelpuree
1. Rasp de Parmezaan.
2. Meng met de mousseline.
3. Doe in een spuitzak en leg warm.
Bereidingsstap 3: Panko
1. Kleur de panko in een koekenpan tot gou bruin, voeg geen vetstof toe!
Bereidingsstap 4: Montage
1. Serveer de warme runderstoof onder in een weckpot. 
2. Dresseer hier de warme aardappelmousseline op. 
3. Verdeel hierop de panko en serveer direct. 

RUNDERSTOOF SOUS-VIDE MET AARDAPPEL-TRUFFEL PUREE RUNDERSTOOF SOUS-VIDE MET AARDAPPEL-TRUFFEL PUREE
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BEEF BACK RIBS SOUS-VIDE BEEF BACK RIBS SOUS-VIDE 

Benodigdheden Beef back ribs				  
• Beef back ribs sous-vide | 30806320
• Bieslook | 34906406
• Rode peper | 34266956
• Geroosterde uien crumble | 25213210
Benodigdheden Cornribs				  
• Corn ribs | 41104420
• Original bbq sauce | 24122540
Kersen sambal				  
• 200 gram sambal manis | 25102560
• 150 gram puree cranberry en morellen | 41103790
Zoete aardappel balletjes (zorg dat je 500 gr geschilde zoete aardappel hebt) 
• 500 gram zoete aardappel | 34100730
• 250 gram tapiocameel | 23263149
• 30 gram tarwebloem | 23215549
• 5 gram baking soda | 25228410
• 130 gram kristalsuiker | 20014619
• 50 gram kokosmelk | 25100445
• Teriyaki glaze	| 25104870
• Geroosterde uien crumble | 25213210

Bereidingsstap 1: Beef back ribs				  
1. �Haal de back ribs uit de verpakking en snijd tussen de ribben in porties, houd een beetje van de marinade 

apart in een pannetje.
2. �Kleur de ribs op de BBQ.
3. �Snijd de bieslook en rode peper fijn.
4. �Kook de marinade licht in en strijk de ribs ermee in als ze uit de BBQ komen.
5. �Bedek voor het meegeven de ribs met de uien crumble, bieslook en rode peper.
Bereidingsstap 2: Corn ribs
1. Rooster de corn ribs 10 minuten op 200˚C in de oven en laat afkoelen.
2. Rooster ze erna nog mee op de BBQ.
3. Haal ze eruit als ze mooi gekleurd zijn.
4. Lak ze met de BBQ sauce.
Bereidingsstap 3: Kersensambal
1. Meng beide ingrediënten met elkaar en verwarm licht.
2. Laat afkoelen voor gebruik.
Bereidingsstap 4: Zoete aardappel balletjes
1. �Snijd de geschilde zoete aardappel in blokken van ongeveer 2 cm en stoom 35 minuten gaar in een oven 

van 100˚C.
2. �Meng ondertussen alle droge stoffen met een garde.
3. �Als de aardappel uit de oven komt, meng je deze met de droge stoffen en de kokosmelk. Kneed deze tot 

een mooie deegbal.
4. �Maak vervolgens balletjes zo groot als een knikker en frituur deze onder constant bewegen tot ze goudbruin 

zijn. 
5. �Haal ze uit het vet, dep kort droog en lak ze met de teriyaki glaze. 
6. �Bestrooi met uien crumble en serveer
Bereidingsstap 5: Montage
1. �Alle componenten zijn los bereid en kunnen los van elkaar geserveerd worden op bord. 
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GESPLITSTE SUKADE MET OSSENSTAART EN POMMES PAVERUNDERSTOOF SOUS-VIDE MET AARDAPPEL-TRUFFEL PUREE

Benodigdheden Sukade				  
• 1 stuk rundersukade Regiorund | 30312090
Benodigdheden Ossenstaart krokant
• 1500 gram runderstaart | 30302070
• 1000	 gram kalfsglace | 31100550
Benodigdheden Ossenstaart jus met mosterd		
• 4 eetlepel mosterdkaviaar | 24002790
• 500 gram ossenstaartjus	

Bereidingsstap 1: Sukade
1. Haal de sukade uit de verpakking en dep droog.
2. Doe het vlees in een vacuumzak en vacumeer.
3. Gaar sous-vide voor 54˚C gedurende 2,5 uur.
4. Koel terug.
5. Haal het vlees uit de zak en dep droog.
6. Grill het vlees op de BBQ.
7. Trancheer en breng op smaak met peper en zout.
Bereidingsstap 2: Ossenstaart krokant
1. Bak de ossenstaart hard aan.
2. Doe de ossenstaart samen met de glace in een pan.
3. Kook zacht voor ongeveer 3 uur.
4. Laat een beetje afkoelen en pluk de ossenstaarten.
5. Frituur de ossenstaart nu op 175˚C totdat deze krokant is.
6. Laat de jus afkoelen en schep het vet eraf, bewaar de jus voor later.
Bereidingsstap 3: Ossenstaartjus met mosterd
1. Gebruik hiervoor de jus waarin de ossenstaart is gekookt.
2. Meng met de mosterdkaviaar.
Bereidingsstap 4: Knolpuree
1. Doe de puree in een spuitzak en leg warm.
Bereidingsstap 5: Pommes pave
1. Schil de aardappels.
2. Rasp de aardappels met een grove rasp.
3. Smelt de boter.
4. Meng met de aardappel, zonder het zetmeel eraf te hebben gespoeld.
5. Breng op smaak met peper en zout.
6. Vacumeer de aardappel in een vacumeerzak.
7. Druk alle massa naar beneden, zodat er een dikke plak ontstaat.
8. Gaar in de stoomoven op 92˚C voor 35 minuten. 
9. Steek de pommes pave uit en frituur tot goudbruin, breng op smaak met zout.
Bereidingsstap 6: Garnituur
1. Snijd de bieslook in batonettes van ongeveer 2 cm.
Bereidingsstap 7: Montage
1. Leg het getrancheerde vlees mooi op het bord. 
2. Dresseer op de pommes pave een dop crème, krokante ossenstaart en bieslook batonettes.
3. Laat op verschillende plekken op het bord de mosterdjus vallen.  

Benodigdheden Knol puree				 
• Aardappel-knolselderijpuree sous-vide | 40909290
Benodigdheden Pommes pave
• 500 gram aardappel grillers	| 34130299
• 50 gram ongezouten roomboter | 27100430
Benodigdheden Garnituur:
• Bieslook | 34906406
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RUNDERLIESSTUK MET CHIMICHURRI HOLLANDAISE EN HASSELBACK

Benodigdheden Runderliesstuk:			   	
• Runderliesstuk | 30312150
• 5 takjes tijm | 34976108
• 2 takjes rozemarijn | 34964700
• 2 tenen knoflookstreng | 34244701
• Keukenzout | 20001550
Benodigdheden Hasselback:			   	
• 1 stuk aardappel grille |34130280
• 1 theelepel rub orange delight | 25007420
Benodigdheden Chimichurri hollandaise:		  	
• 250 gram Hollandaisesaus | 40909110
• 50 gram Chimichurri | 32805240
Benodigdheden Koriander olie:			   	
• 3 bossen bieslook | 34940708
• 1 liter zonnebloemolie | 27311740
• 10 gram keukenzout | 20001550

Bereidingsstap 1: Runderliesstuk
1. Haal het liesstuk uit de verpakking en dep droog.
2. Bestrooi licht met zout.
3. Kneus de knoflooktenen.
4. Vacumeer met rozemarijn, tijm, knoflook en gaar sous-vide op 55˚C voor 2,5 uur.
5. Koel terug.
6. Gril het liesstuk op de BBQ.
7. Trancheer en breng op smaak met peper en zout.
Bereidingsstap 2: Hasselback aardappels
1. Was de aardappel.
2. �Snijd de aardappel in de breedte in dunne schijfjes, maar niet helemaal door zodat de 

onderkant nog aan elkaar vast zit.
3. �Wrijf in met de rub en strooi er een beetje zout en peper overheen. 
4. �Gaar in de oven op 180˚C voor 30 minuten.
Bereidingsstap 3: Chimichurri hollandaise
1. �Meng beide ingrediënten met elkaar.
2. �Verwarm bij doorgifte in een pannetje.
Bereidingsstap 4: Korianderolie
1. �Draai alle ingrediënten 7 minuten lang op 70˚C in de thermoblender. 
2. �Zeef deze erna door een passeerdoek en vang gelijk op in een bak die op ijswater staat 

om zo de olie zo snel mogelijk terug te koelen. Dit zorgt voor kleur en smaak behoud. 
Bereidingsstap 5: Korianderemulsie
1. �Meng eiwit, yoghurt, zout en rijstazijn kort in de blender. 
2. �Voeg rustig de olie toe. Zorg dat het mooi emulgeert en proef na. Voeg eventueel nog wat 

zout of rijstazijn naar wens toe.
Bereidingsstap 6: Krokant paprikavel
1. �Frituur de vellen krokant op 175C, “vouw” het direct een beetje op als het uit de frituur 

komt.
Bereidingsstap 7: Garnituren
1. �Hier hoeft niks mee te gebeuren.
Bereidingsstap 8: Montage  
1. �Dresseer mooi bovenop de hasselback aardappel de raindrops, krokant paprikavel,  

korianderemulsie en cress .
2. �Zet de hasselback op het bord en bestrooi met tomatenpoeder. 
3. �Leg naast de hasselback het getrancheerde liesstuk.
4. �Dresseer de hollandaise met chimichurri ernaast. 

RUNDERLIESSTUK MET CHIMICHURRI HOLLANDAISE EN HASSELBACK

Benodigdheden Koriander emulsie:			 
• 800 gram koriander-olie	
• 200 gram eiwit | 40301750
• 200 gram yoghurt | 40150014
• 30 gram Sushi Su rijstazijn | 25107330
• 8 gram keukenzout |20001550
Benodigdheden Paprikavel	 :			 
• 1 stuk	 groentevel paprika | 25212410
Benodigdheden Korianderolie:			 
• 3 bossen koriander | 34940708
• 1 liter zonnebloemolie | 27311740
• 10 gram keukenzout | 20001550
Benodigdheden Korianderemulsie:				 
• 800 gram koriander-olie	
• 200 gram eiwit  | 40301750
• 200 gram yoghurt | 40150014
• 30 gram Sushi Su rijstazijn | 25107330
• 8 gram keukenzout | 20001550 
Benodigdheden Garnituur:				  
• Groentepoeder tomaat | 25224900
• Sweety drops | 40523110
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RUNDERSTRIPLOIN MET PREI, PERGAMENA EN KAANTJESRUNDERSTRIPLOIN MET PREI, PERGAMENA EN KAANTJES

Benodigheden Striploin				  
• 1 kilo runderstriploin dry-aged | 30301567
Prei van de BBQ				  
• 1 prei | 34270101
Prei olie				  
• 5 Preien 34270101
• 1 Liter Zonnebloemolie | 27311740
• 10 gram Keukenzout | 20001550

Prei emulsie				  
• 800 gram prei-olie	
• 200 gram eiwit | 40301750
• 200 gram yoghurt | 40150014
• 30 gram rijstazijn | 25107330
• 8 gram keukenzout | 20001550
Saus met kaantjes				  
• Vet van striploin	
• Bieslook | 34906406
Garnituren				  
• Pergamena di pane | 28014320
• Paarse uienbloem | 34903310

Bereidingsstap 1: Runderstriploin
1. Haal het vlees uit de verpakking, dep droog, en portioneer in stukken van 1 kilo. 
2. Vacumeer in een zak en gaar sous-vide op 54˚C voor 2 uur.
3. Koel terug.
4. Haal het vlees uit de zak en grill op de BBQ.
5. Trancheer het vlees en breng op smaak met peper en zout.
Bereidingsstap 2: Prei van de BBQ
1. Gaar de prei op de BBQ, de prei mag best een beetje zwart kleuren.
2. Laat afkoelen en verwijder de buitenste bladeren.
3. Snijd in de gewenste maat. 
4. Snijd ook een paar kleine stukjes voor de garnering.
Bereidingsstap 3: Prei-olie  
1. Gebruik alleen het groen van de prei.
2. Doe het groen van de prei in de blender.
3. Verwarm de olie in een pannetje en giet op de prei.
4. Zeef de olie en koel terug.
Bereidingsstap 4: Prei emulsie
1. Meng eiwit, yoghurt, zout en rijstazijn kort in de blender.
2. Voeg rustig de olie toe. 
3. Zorg dat het mooi emulgeert en proef na. Voeg eventueel nog wat zout of rijstazijn naar wens toe.
Bereidingsstap 5: Saus met kaantjes
1. Snijd het vet in fijne brunoise.
2. Bak krokant uit in een pan.
3. Snijd de bieslook fijn.
4. Meng met de saus en bieslook.
Bereidingsstap 6:  Garnituren
1. Breek de pergamena in stukken die ongeveer even groot zijn als de BBQ prei.
Bereidingsstap 7: Montage
1. Trancheer het vlees en leg mooi met de cuisson naar boven op bord. 
2. Dresseer de saus en de prei-olie eromheen op het bord. 
3. Aan de rechterkant van het vlees leg je een mooi stuk BBQ-prei.
4. Leg hierop een mooi krokantje van pergamena. 
5. Dresseer op de pergamena dopjes van de preiemulsie en cress.
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