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.

Hele smakelijke avond gewenst!

Ingrediéntenlijst

Voorgerecht: Japan Tonijn ~ Basilicum ~ Radijs
(Alle ingrediénten zijn voorzien van een oranje sticker)

Bak Tonijn tartaar

Bak Rijst krokant

Bak Radijs structuren

Bakje Gepofte rijst en quinoa
Bakje Yuzu vinaigrette
Spuitzakje Basilicum creme

Tussengerecht: Nederland Spinazie ~ Soep ~ Feta ~ Hollandse Garnaal
(Alle ingrediénten zijn voorzien van een rode sticker)

Zak Spinaziesoep
Bak Garnituur

Hoofdgerecht: Frankrijk Flat Iron Steak™~ Pommes Paolo ~ Marjolein
(Alle ingrediénten zijn voorzien van een blauwe sticker)

Zak Flat Iron Steak

Bak Pommes Paolo

Bak Romanesco en Meloeskes (Garnituur Steak)
Bak Aardappel krokant

Bakje Marjolein jus
Spuitzakje Gekarameliseerde knolselderij creme

Nagerecht: Italié Semifreddo ~ Framboos ~ Nougatine
(Alle ingrediénten zijn voorzien van een gele sticker)

Bak Semifreddo
Bak Panna Cotta

Bak Frambozen en pastille
Bakje Witte chocolade crumble



Bakje Citrusvinaigrette
Spuitzakje Rozengel
Beschrijving per gerecht

Laat ter voorbereiding de oven alvast voorverwarmen op 160 graden en zet een pannetje water op
middelhoog vuur.

Foto’s ter inspiratie vindt u op www.restaurantelpuente.nl of onze social mediakanalen!

Voorgerecht (alle ingrediénten zijn voorzien van een oranje sticker)

1) Leg de tonijntartaar midden op het bord.

2) In de bak met radijsstructuren zit een bakje met zoetzure vinaigrette, schenk dit bakje leeg
over de radijs structuren.

3) Verdeel de radijs structuren boven op de tonijntartaar.

4) Spuit dotjes van basilicum creme op het gerecht.

5) Steek het rijst krokant in het gerecht.

6) Schenk de Yuzu vinaigrette rondom het gerecht.

7) Strooi tot slot de crumble van rijst en quinoa over het gerecht.
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Tussengerecht (alle ingrediénten zijn voorzien van een rode sticker)

1) Schenk de spinaziesoep in een pan en breng deze aan de kook.
2) Leg het garnituur in een diep bord.
3) Schenk de kokendhete spinaziesoep in het bord.

Hoofdgerecht (alle Ingrediénten zijn voorzien van een blauwe sticker)



1)
2)
3)
4)
5)

6)
7)
8)
9)

Leg het spuitzakje met knolselderij creme in het pannetje met licht kokend water.
Bestrooi het vlees met peper en zout.

Leg de Flat Iron Steak en Pommes Paolo op een bakplaatje of bord.

Zet dit bakplaatje of bord voor ongeveer 8-10 minuten in de oven op 160 graden.
Verwarm de Romanesco en Meloeskes (Garnituur Steak) in een steelpannetje met een klein
beetje boter.

Haal de Flat Iron Steak (6-8 min) en Pommes Paolo (8-10 min) uit de oven.

Plaats links op het bord in een lijn de Romanesco, Meloeskes en Pommes Paolo.

Plaats rechts op het bord in een lijn de Flat Iron Steak.

Haal het spuitzakje met knolselderij créme uit het pannetje en spuit dotjes creme op het
garnituur.

10) Steek het aardappel krokant in de knolselderij creme.

11) Verwarm de jus en schenk deze over de Flat Iron Steak.
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Nagerecht (alle ingrediénten zijn voorzien van een gele sticker)

1)
2)
3)
4)
5)
6)

Leg de Semifreddo van framboos midden op het bord.

Leg de Panna cotta van vanille naast de Semifreddo.

Verdeel de Frambozen en de frambozenpastille over het bord.
Spuit dotjes van rozengel op het bord.

Strooi de Witte chocolade crumble over het gerecht.

Schenk de Citrus vinaigrette naast het gerecht.



