
 

Beste Culinaire Wereldreiziger! 

 

Met behulp van deze beschrijving kunt u voor 1 dag volleerd chef zijn in uw eigen keuken. De koks 

van El Puente hebben de grootste en meest belangrijke bereidingen al uitgevoerd voor u. U kunt aan 

de hand van deze uitwerking stapsgewijs de gerechten uit het menu op tafel toveren.  

 

Nogmaals dank voor uw bestelling, blijf gezond en smakelijk eten! 



In de deze beschrijving vind u: 

- Ingrediëntenlijst 

- Beschrijving per gerecht 

- Foto ter inspiratie 

 

Ingrediëntenlijst 

Voorgerecht  (alle ingrediënten zijn voorzien van de letter V) 

Springroll met gerookte makreel 

Bak komkommersalade 

Bakje crumble van cashewnoot 

Bakje limoen parels 

Bakje pittige vinaigrette 

Zakje limoen mayonaise 

 

 

Tussengerecht  (alle ingrediënten zijn voorzien van de letter T)  

(Als u het 3 gangenmenu heeft besteld dan zullen deze ingrediënten 

niet aanwezig zijn in uw pakket) 

Beker paling soep 

Bakje paling, spek en witlof 

 

 

 

Hoofdgerecht  (alle Ingrediënten zijn voorzien van een letter H) 

Zakje met iberico lende 

Bak met linzensalade, prei en baby-uitjes 

Bakje met peterselie vinaigrette 

Bakje met rozemarijn jus 

Zakje peterseliewortel crème 

Krokant van peterselie  

 

  



Nagerecht (alle ingrediënten zijn voorzien van een letter N) 

Tiramisu 

Bakje met crumble van gerst, pure chocolade en meringues met 

cacao. 

Zakje gel van koffie 

 

 

 

Beschrijving per gerecht 

Voorgerecht  (alle ingrediënten zijn voorzien van de letter V) 

1) Haal het vlees van het hoofdgerecht uit de koeling en laat het rusten in een ovenschaal. 

2) Snijd de springroll in 3 stukken met een mes. 

3) Leg de 3 stukken op het bord waarbij er 1 deel rechtop komt te staan. 

4) Schenk wat pittige vinaigrette naast de rolletjes. 

5) Spuit de limoen mayonaise in dotjes op en naast de rolletjes. 

6) Schep met een lepel de limoenparels op het bord en verdeel deze naast de rolletjes. 

7) Schep met een lepel de crumble van cashewnoten op het bord en verdeel deze naast de 

rolletjes. 

8) Verdeel tot slot de komkommersalade op 2 plekken op het bord. 

 

Tussengerecht  (alle ingrediënten zijn voorzien van de letter T)  

(Als u het 3 gangenmenu heeft besteld dan zullen deze ingrediënten niet aanwezig zijn in uw pakket) 

1) Leg alle ingrediënten in het bord en laat op temperatuur komen. 

2) Warm de paling soep op in de pan. 

3) Schenk de warme soep in het bord. 

Hoofdgerecht  (alle Ingrediënten zijn voorzien van een letter H) 

1) Zet een pan met water op het vuur en zorg dat deze warm is. 

2) Verwarm de oven voor op 120 graden. 

3) Leg het vlees, de prei en de baby-uitjes in een ovenschaal en zet deze voor 12 minuten in de 

voorverwarmde oven op 120 graden. 

4) Leg in de pan het zakje met crème van peterseliewortel. 

5) Stoof de linzensalade op in een pan. 

6) Leg deze als eerste op het bord. 

7) Spuit de crème van peterseliewortel in tweevoud hier naast. 

8) Leg de prei naast de crème en de baby-uitjes bovenop de crème. 

9) Schenk de vinaigrette van peterselie in de baby-uitjes. 

10) Leg het krokant van peterselie bovenop de linzensalade. 

11) Schenk de pan met warm water leeg en stoof de jus van rozemarijn warm. 

12) Serveer het vlees in plakjes op het bord en schenk de jus er overheen. 



PS: Het vlees is door ons voorgegaard op medium, mocht u het vlees liever iets minder roze 

wensen dan mag u het vlees enkele minuten langer in de oven doen. 

Nagerecht (alle ingrediënten zijn voorzien van een letter N) 

1) Leg de tiramisu midden in het bord. 

2) Strooi de crumble van gerst en chocolade over de tiramisu. 

3) Spuit dotjes gel van koffie op de tiramisu. 

4) Leg de meringues bovenop het gerecht. 

5) Zet een kop koffie en schenk een heerlijke borrel in. 

 

  



Foto ter inspiratie 
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