
 

 

 

 

 

 
 
 

 
Menu 33. - Feestmenu 

 

 

Asperges in lenteduo 

 

Asperge crème soep 

 

Beef Wellington 

Asperges in saus Hollandaise 

Aardappeltjes op zijn hofmeesters 

 

Mascarpone met kersen in chocolade 

met vleugje kirsch 

 

Koffie of thee met Belgische chocolade 

met een drupje 

 

 
 



 

Asperges in lenteduo 

 

Om tot een geslaagde harmonie van lentesmaken te komen: meng het zoete van jonge doperwten, het pittig-

bittere van groene asperges en het zachte van witte asperges 

 

Ingrediënten (6 pers) 

 1 kg verse doperwtjes 

 200 gr groene asperges 

 300 gr witte Mechelse asperges 

 1 busseljonge pijpajuintjes 

 1 tuiltje groene pepermunt 

 30 gr boter 

 20 cl dikke verse room 

 1 snuifje poedersuiker 

 zout, witte peper van de molen 

 
 

Bereiding 

 Peul de erwtjes 

 Schil de asperges en snijd ze in stukjes van 3 cm 

 Houd de koppen apart 

 Verwijder de wortels en de pijpjes van de ajuintjes, maar laat een stukje groen 

 Schil de ajuintjes maar laat ze heel 

 Kook de erwtjes een twintigtal minuten in gezouten kokend water 

 Voeg er halverwege de kooktijd de ajuintjes en de stukjes asperges aan toe 

 Voeg de aspergekoppen pas op het laatst toe, vijf minuten vóór het einde van kooktijd 

 Laat de verse room inkoken tot de helft  

 Laat de helft van de boter smelten in een anti-kleefpan op matig vuur 

 Fruit de groenten kort 

 Voeg de ingekookte room toe, peper, zout en poedersuiker 

 Voeg, weg van het vuur, de rest van de boter en de fijngehakte pepermuntblaadjes toe 

 

Presentatie 

 Serveer rechtstreeks op het bord als voorgerecht, of met sneetjes wit vlees of kip 

 



 

Aspergeroomsoep  

 

Ingrediënten (4 pers) 

 3 botten asperges 

 2 aardappelen 

 1 ajuin 

 1 wit van prei 

 3 liter kippenbouillon 

 3 dl room 

 olijfolie 

 kervel 

 

 

Bereiding 

 Schil de asperges en snij ze zeer fijn, bewaar de punten 

 Stoof ze aan samen met de aardappelen, ajuin en het fijngesneden wit van prei 

 Bevochtig met de kippenbouillon 

 Laat 30 minuten koken en mix de soep zeer fijn 

 Voeg er de room en de aspergepunten aan toe 

 Schenk de soep in een diep bord en werk af met kervel 

 



 

Beef Wellington 

 

Beef Wellington, een spectaculair hoofdgerecht dat, als alle stappen zorgvuldig worden gevolgd, niet kan 

mislukken. Met een speciale vleesthermometer kunt U het vlees laten garen tot de gewenste smaak: van rood 

(50 à 55°C) en rosé of medium (55 à 60°C) tot doorbakken (65 à 70°C) 

 

Ingrediënten (8 pers) 

 1½ kg malse rosbief, aan één stuk van gelijke 

dikte 

 1½ eetlepel cognac 

 peper en zout 

 50 gr boter of margarine 

 2 uien, zeer fijn gesneden 

 350 gr champignons, zeer fijn gesneden 

 1 pakje bladerdeeg (450 gr), ontdooid 

 175 gr roompaté (vb van kip of eend) 

 2 eieren, losgeklopt 

Ingrediënten saus 

 1 kleine ui, fijngesneden 

 50 gr boter of margarine 

 125 gr champignon, fijngesneden 

 2 eetlepels bloem 

 6 dl kalfsfond (pot) of sterke vleesbouillon 

 3 dl rode wijn 

 

 

Bereiding vlees 

 Rosbief (op kamertemperatuur) met cognac bestrijken en met peper en zout bestrooien 

 25 gr boter verhitten 

 Rosbief in ±10 minuten rondom bruin bakken 

 Op rooster laten afkoelen 

 Ui in 25 gr boter ±10 minuten bakken 

 Champignons ±5 minuten meebakken tot vocht verdampt is 

 Peper en zout toevoegen 

 Laten afkoelen 

 Paté met 4 eetlepels champignonmengsel mengen en in dikke laag over bovenkant van vlees 

uitstrijken 

 Plakjes deeg op elkaar leggen en uitrollen tot grote lap, die ruim om vlees gaat 

 Vlees met bestreken kant op midden van deeg leggen 

 Rest van champignonmengsel over zijkanten en bovenkant van vlees uitstrijken 

 Oven voorverwarmen op 200°C 

 Hoeken uit deeg snijden (anders wordt deeg daar te dik) 

 Randen van deeg met ei bestrijken en deeg om vlees vouwen 

 Randen goed aandrukken 

 Deeg met naad naar beneden op de ingevette bakplaat leggen 

 Restjes deeg opnieuw uitrollen, hiervan blaadjes snijden en deze met losgeklopt ei op deeg 

plakken 

 Deeg met losgeklopt ei bestrijken 

 Vleesthermometer via zijkant in vlees steken, punt van thermometer moet in midden zitten 

 Vlees in midden van oven ±30 minuten bakken tot deeg bruin is en vlees kerntemperatuur van 50 

à 55°C heeft 

 Als deeg te bruin wordt met aluminiumfolie afdekken 

 Beef Wellington verpakt in aluminiumfolie nog ±5 minuten laten rusten 

Bereiding saus 

 Ui ±5 minuten in boter bakken 

 Champignons toevoegen en ±3 minuten meebakken 



 Bloem erdoor roeren en 1 minuut meebakken 

 Deel voor deel kalfsfond en wijn toevoegen en geheel ± 10 minuten zachtjes laten koken 

 Op smaak brengen met zout en peper 

 Saus zeven 

 

Serveren 

 Beef wellington op voorverwarmde schaal leggen en in plakken snijden 

 Saus er apart bij serveren 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Mascarpone met kersen in chocolade 

 

Ingrediënten 

 1 blikje of potje kersen (bruto inhoud = 350 gr) uitgelekt 

 3 eetlepels brandewijn of Cognac 

 100 gr mascarpone 

 1 eetlepel poedersuiker 

 300 ml slagroom 

 4 bitterkoekjes of amarettokoekjes 

 4 chocoladebakjes 

 100 gr pure chocolade gekoeld 

 cacaopoeder  

 

Bereiding 

 Kersen met brandewijn omscheppen en laten intrekken 

 Mascarpone met brandewijn, poedersuiker en 200 ml slagroom luchtig kloppen 

 Koekjes erdoor mengen 

 Kersen over de chocoladebakjes verdelen 

 Mascarponeroom erop scheppen 

 Tot gebruik koel wegzetten 

 Rest van slagroom luchtig kloppen 

 Van chocolade met dunschiller flinters schaven 

 Chocoladebakjes op bordjes zetten 

 Slagroom eromheen scheppen en met chocoladeschaafsel garneren 

 Bestuiven met cacaopoeder 

 

 


