Koken met Jessenhofke.

Beste klanten, thuis proberen wij achter het fornuis verschillende gerechtenpeessen zodat ze

ook lekker smaken met ons Jessenhofke. Omdat koken met zeker en vast past in onze Belgische
eetcultuur wil ik graag deze kennis met u delen. Wij zouden het fijn vinden indien jullie het ook
lekker vinden en misschien wel de moeite waard vinden het bij u op de kaart te zettean¥eénw

u alvast veel kook en smulplezier.
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Garnering : dit gerecht kan je als hoofdgerecht eqpet met rijst, pasta of aardappelpuree, maamjé&nevengoed
als smakelijk voorgerechtje maken. Probeer eensogentje van groentenspaghetti (zeer fijne reepjasel,
courgette,...), licht geblancheerd in groententbauilmet wat blaadjes koriander erover gestrooid.

ingredienten

- een butternut pompoen

-1lui

- doosje MAYA seitan fritti spicy

- 2 pijpui

- verse basilicumblaadjes

- olijfolie

- 8 cl Jessenhofke Bruin
saus:

- 8 el sojasaus

- 8 el ahornsiroop

- Y5 rood pepertje, ontpit, heel fijn gehakt

- 1 tl 5-kruidenpoeder

- 5 1l steranijs

- 1 el vers gembersap
Snij de hals van de butternut in schijven van @5 $nij de gepelde ui in dunne
maantjes.
Verhit olijfolie in een pan, bak hierin de schijvypampoen tot ze gaar zijn. Hou ze warm.
Bak de ui in een el. olijfolie tot ze bijna glazgn. Voeg de seitan fritti toe. Laat een 3-tal
minuutjes bakken.
Doe intussen alle ingrediénten voor de saus irbe&naltje en schud goed zodat alles
mooi gemengd is.
Blus de seitan en de ui met het bier, overgietrdmaret de inhoud van het bokaaltje.
Laat even sudderen tot de saus lichtjes bindt. \deegijjpui toe.
Schik een schijfie pompoen op een bordje. Leg piel®seitanmengeling. Werk af met
basilicum.



Ingrediénten (voor 4 personen) : Witte visfilethslvis, kabeljauw,...) in repen van 2 a 3 cm
gesneden, 1 kopje witte bloem, 1 kopje Jessenhiafkel (of een blond kruidig bier zoals
Lupulus), verse bieslook, zout, peper, olie oneifrituren, groenten om te frituren
(pompoen, pastinaak, zoete aardappel), mayonaggalat (zeer fijn gesnipperd), peterselie,
dragon, bieslook. Optioneel: 2 eiwitten, tot zaghieken geklopt.

Bereiding : Meng bloem en bier, en voeg eventuaehtes het eiwit toe (optioneel: dit maakt
de korst iets fijner van structuur). Bestrooi de wiet peper en zout. Breng de olie op 180°C,
wentel de vis door het beslag en bak gedurenddeenkauten tot het goudbruin is.

Snij de groenten in “frieten” en frituur ze enkednuten tot ze bovendrijven en goudbruin
zijn. Bestrooi eventueel lichtjes met zout.

Voor de Green Goddess Dressing: meng mayonaiseaneteer fijn gehakte sjalot, en
fijngehakte peterselie, dragon en bieslook.

Serveer de vis en de groentenfrieten warm, eneyedd dressing bij in een mooi glaasje.
Dien op met Jessenhofke Tripel

(1) .
)

Meng 75cl Schorpion(of Cava of champagne) met 2 cl cactus jenever, 2 cl
limoensap, 2 cl drambuie, 2cl Jessenhofke.
Dien fris op in een feestelijk champagneglas.

+ ) * , *

Amuse:Gekorste zwarte pens en een gecaramelliseerd appeltje met een zalfje van
pompoen en jessenhofke maya



VVoorgerecht:Witlooftorentje met langoustines en zoete rode biet oversaust met een
vinaigrette van jessenhofke tripple

Hoofdgerecht:Gemarineerd varkenshammetje met een essence van rook(bier), een
sausje van jessenhofke bruin en boskop met een puree van aardappel en wilde-
boschampignons.

Dessert: fruitloempia met mascarponecréme met jessenhofke bruin.

Maarten Loosveldt kookt bio op Ecopop

www.bio-traiteur-cooking-at-home.be

Maarten Loosveldt houdt ervan om zowel vieeseters a  Is vegetariérs te verwennen. Voor
vegetariérs creéert hij een bord dat er bijnaident  iek en even aantrekkelijk uitziet. Als je
de basis van je gerechten goed kiest, kan je zonder  veel poeha voor beide groepen even
makkelijk en smaakvol koken, zegt Maarten.

Bereidingswijze:

Maak alle groenten schoon en leg ze samen in een ko  okpot. Overgiet ze met Jessenhofke Bruin tot ze net
onder staan. Voeg de bouillon toe en breng aan de ko  ok. Laat alles op een zacht vuurtje verder garen. M ix
het geheel en indien nodig passeren door een grove zeef. Voeg naar smaak kruiden en citroensap toe en
kook nog eens op. Zet het vuur af en vlak voor serv  eren afwerken met sojaroom en olijfolie

Ingrediénten:

50 gram ui

5 g knoflook

50 g wortel

50 g prei

25 g knolselder

25 g pastinaak

300 g pompoen

1/2 el groentebouillon
33 cl Jessenhofke bruin
citroen

sojaroom

peper

zout

paprikapoeder
komijn

olijfolie

1 kg witloof

250 g ham / 250 g tofusneetjes Taifun Papillon
2,5 g look
kerriepoeder

kruiden

peper

zout

olijfolie
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Recept van Restaurant Den Dyver — Brugge
Chef Tim Cornille

Ingrediénten :
Naamse slakken “Petit-gris”

Look, verse tuinkruiden (dragon, bieslook, peteesel.)
Bloemkool

Rode ui

Prei

Ansjovis

Boter

Room

Peper en zout

Jessenhofke

Bereidingswijze:

Slakken bakken in boter met look en verse tuinlenid
Blussen met een geut Jessenhofke.

Laten afkoelen.

5 slakken oprollen in een loempiavel.

Bloemkool grof malen met keukenrobot.

Enkele minuten laten opkoken in gekruide room.

In zeef gieten, uitlekken, afkoelen.

Rode ui en prei fijn snipperen.

Smelten in boter.

Jessenhofke toevoegen en op klein vuur laten vwadadteren.
Afkoelen. Fijngesneden verse tuinkruiden onder reang
De slakken in loempiavel even in de oven krokakkba.

Presentatie :

Soeplepel rode ui in het midden van het bord.

Daarop krokante canneloni van slakken.

Ansjovisfilets er bovenop.

Lepel bloemkool-couscous ernaast

Garneren met kruiden en/of takje peterselie

Daarbij een frisse Jessenhofke serveren in eeami@gjnglas

i $ 0 2 !
! n O (
Recept van Koetsier uit Waregem

Ingrediénten:
8 mooie St. Jacobsschelpen

8 langoustines
2 el. tomatenpuree, 1 el. armagnac, 2 dl. Visfuh@tfles Jessenhofke, 1 el. truffelolie.
Wortelen en selder naar smaak.

Bereidingswijze:




Haal langoustines uit. Ontdoe de oester en wagzwaacht onder stromend

water. Bewaar de koppen en carcassen om ze venstg fruiten met een weinig
wortel, selder en ui. Voeg de tomatenpuree, visfuenm 1/2 Jessenhofke aan toe,
blus met armagnac. Laat 20 min. koken.

Verwijder de carcassen, hou de bisque apart.

Bak de in weinig bloem gewentelde langoustinesteda&@obsoesters kort in olijfolie
van goeie kwaliteit.

Schik de schaaldieren op een bord of dienbordbiBegue eroverheen.

Tip : Lekker met aardappelpuree met een weinideloiie
Fijn gesneden selder en wortel passeneasrhg bij.

"3
Recept van Giovanni Oosters van Vouslesvous, Hassel

Ingrediénten:
700 gr mosselen pp., schoongemaakt & gewasse

2 flesjes Jessenhofke

250 gr mosselgroentjes (selder, peterselie & ui)
Mosselkruiden

1 rode peper, in 4 gesneden

Bereidingswijze:

Was de mosselen in voldoende water en ontdoe zdesdaard (vlezige haartjes). Zet enkele
mosselpannen of 1 grote pan op het vuur met eeenlyoj@ water. Voeg hieraan de groentjes,
de stukken rode peper en de mosselkruiden toete¢mvarmd zijn. Voeg de mosselen toe
als het water bijna aan het koken is, zet het delsde pan(nen) en breng het water aan de
kook. Schud de mosselen regelmatig op. Als de nwss@en zijn, zijn ze gaar. Dit duurt
ongeveer 4 minuten. Haal de pan(nen) van het vaupeg een half flesje Jessenhofke toe
per persoon.

4 " " 5) e 7

Ingrediénten:

5 sjalotjes

3 kruidnagels

3 jeneverbessen

3 laurierblaadjes

1 teentje look

5 Itr sterke bruine fonds (kalfsjus)
2 flessen Jessenhofke bier

lets roux (bindmiddel)

200 gr hoeveboter

Bereidingswijze:




De sjalot samen met de look aanzweten in iets poietrkleuren laten en de kruiden
toevoegen, wel even de jeneverbessen kneuzen noedeekant van een steelpannetje.

Dan de kalfsfond erbij gieten en het geheel aakod& brengen en laten reduceren(inkoken)
tot ongeveer 3 liter.

Het Jessenhofke bier erbij gieten en terug aarodk krengen, heel even laten koken, niet te
lang vanwege de bitterheid en daarna iets afbingetrroux. (50 gr boter en 60 gr bloem).
Niet alle roux gebruiken (dit is alleen de verhawgdie men dient te hanteren).

Dan de saus door een fijne gaatjeszeef passereg,dpkoken en op smaak brengen met vers
gemalen zwarte peper en zeezoutschilfers (of gewoat).

Dan nog de saus opmonteren met kleine klontjesujd& hoeveboter.

Heerlijk in combinatie met een stuk varkensvlegsnga gaar is. Ook het vlees na het snijden
even met peper en zeezout schilfers bestrooiemrat, verrukkelijk.

$ ) 8 12 7"2 ) P

7 x
Een cullinaire journalist wist ons te overtuigern de kruidige toets van ons bier een ideaal
maatje is van heerlijke spaanse producten in valgeoept , verwerkten wij de producten van
de Hasseltse invoerder van Spaanse artisanaleqteodiuan Luis.

200g gemengde sla naar keuze

4 perzikken

4009 fijngesneden Cecina ham

enkel zongedroogde tomaten

1 el room

een handvol schilfers van manchego kaas (semi-ddyiro

voor de vinaigrette

3el olijfolie 100% arbequina

1 el rode wijnazijn

4 el Jessenhofke

een in de lengte opengesneden vanillestokje
enkel druppels truffelolie

1 el honing

1. Maak een dag op voorhand de vinaigrette door dedi@nten goed te mengen in een
flesje.

2. Cutter voor de pistou de zongedroogde tomaten meb@mn

3. Was de sla, dresseer met vinaigrette een in hateaniden schepje van de pistou.
Schik op de sla de ham en de gesneden perzik.

4. Werk af en versier met manchegoschilfers.

" 9)7
Deze soep kan geserveerd worden als maaltijdsoepandekker stuk brood.
Voor 4-6 personen

409 grasboter

8 sjalotjes gesnipperd
bouquet garni

1 tl gemengde peperkorrels



33cl jessenhofke

1kg mosselen, geboend en ontdaan van de baard
2 preien in dunne ringen

1 venkelknol, fijngesneden

1 wortel fijngesneden

1 | visbouillon

1.2 dl room of room van haver

zout en versgemalen perper

1.Smelt de helft van de boter in een pan op miaduteghvuur.

Voeg de helft van de sjalotjes toe en bak ze 1+2 #acht maar niet bruin.

De bouquet garni, peperkorrels en Jessenhofkeanliifeng aan de kook. Voeg de mosselen
toe, dek de pan af en kook ze 3-5min, op hoog tatudte mosselen opengaan.

Schud de pan af en heen en weer.

2. Shep de mossel,n met een schuimspaan in eenGietrhet kookvocht door een zeef
waarin een stukje kaasdoek ligt en bewaar het vocht

3. Haal de meeste mosselen uit hun schelp. Go@apemnde exemplaren weg.

4.Smelt de rest van de boter op middelhoog vuueguie rest van de sjalotjes toe en bak ze
1-2 min.
Doe de prei, venkel, wortel en saffraan toe erkk&d min.

5. Roer het kookvocht ersoor, breng aan de kodéoek 5 min. Tot de groenten zacht zijn en
het vocht wat ingekookt is. Giet de bouillon ednij breng aan de kook, schuim zo nodig af.
Breng op smaak met zout en peper en kook nog 5 min.

6. Roer de slagroom door de soep en laat zachije&en.
Voeg de mosselen zonder schelp toe en serveer lagm. w

9 " 9)7 .
Kweeperen passen zeker en vast in een streekgehnearioinder geef ik het basisrecept en
hiermee kan je verder experimenteren.

1 kg kweeperen
2 dl appeldiksap
75cl Jessenhofke

1. Schil de kweeperen, verwijder het klokhuis en snijlokjes, voeg Jessenhofke toe en
breng aan de kook laat rustig sudderen gedurendariO

2. Geniet van het heerlijke aroma dat zich in je keukerspreid.

3. Voeg appeldiksap toe. Laat verder garen onderelliédisde peren mals zijn.

4. Bewaar de compote in een goed gesloten glazen bokaa

$ ) "9 " o 1
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Grasboter( vervangen door sojaboter voor vegarjisten

800g maya seitan voor stoofpotjes

3 ajuinen



5 wortelen

2 appelen

1 flesje jessenhofke

1 eetlepel mosterd

1/2 liter groentenbouillon
12 aardappellen bloemers
1 knolselder

soja —of granenmelk
peper, zout, nootmuskaat

1. Stoof de in ringen gesneden ajuin, goudbruin irslgoger. Voeg de schijfjes wortel,
stukjes appel toe en laat even meestoven.

2. Schep de seitan eronder en breng op smaak met paméren mosterd.

3. Voeg een flesje bier toe en laat 10 min; sudderenhat deksel op de pot.

4. Maak de knolselder schoen en schil de aardappBteng ze samen aan de kook
gedurende 20 min.

5. breng op smaak met P,Z, nootmuskaat en kervedk, 7& grof

6. gebruik de dresseerring om een mooie portie statrtppuaken en schep de seitan bij.

Garneer met kweeperencompote

9 )) ) )
I 0

Kweeperencompote

Bladerdeeg 10-14cm

Vanilleijs

Amandelschilfers

Ontdooi de bladerdeegvellen, snij middendoor.

Doe een eetlepel kweeperencompote op het bladerelesgvouw toe.
Verwarm het hapje in de grill of croque-machine.

Rooster de amandelschilfers in de pan.

Neem de bladerdeeghapjes in bord met een schepje ij

Gooi de geroosterde amandelschilfers hierover.

ok wNE
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Bereid door Georgette Lekens ( kijk voor meer recepten van haar op http://www.gette.org )
Benodlgdheden
Klont boter, 1 haas, peper, zout, 1 ui, 2 wortekteentjes look, 2
flesjes Jessenhofke (kruidenbier), ¥ | water, Zllmmiblokjes, 3
laurierblaadjes, tijm, 4 gekneusde jeneverbessait, [galsamico
azijn, 1 el suiker
2 el bosbessengelei, bruine instant sausbinder
Klont boter 1 verse ananas, 2 el suiker
Peterselie

Werkwuze




De haas in stukken snijden.

De haas bruinen in de boter en kruiden met pepeoen

De groenten grof snijden en meestoven.

Blussen met het bier en de overige ingrediéntevogen.

2 uur op laag vuur laten garen.

Het vlees uit de saus nemen, ontbenen en in gtakken snijden.

De saus zeven, bosbessenconfituur toevoegen earbmet sausbinder.

De ananas schillen en in schijven of stukken snijiieze bestrooien met suiker en
mooi bruin bakken .

Het vlees in de saus opwarmen, afwerken met péteeseopdienen met de ananas en
aardappelen, aardappelkroketten of pasta.

Bereid door Jacqueline Boes, Hasselt

500 tot 600 gr vlees van wild, 1 flesje Jessenhqgilkper zout, tijm, laurier, 8 fijngesnipperde
sjalotjes, 1 rode en een groene paprika in reggeseden, 1 eetlepel mosterd, 2 eetlepels
tomatenpuree, een weinig suiker, 2 eetlepels buriieer, 2 sneden oud brood,

1 vleesbouillonblokje, 2 eetlepels bloem, 1dl méjkgehakte peterselie, vetstof

Voor de gekarameliseerde appels: appels, vetstbfiene suiker.

Reinig, spoel en snijd de groenten fijn.

Snijd het vlees in blokjes

Bak het vlees aan, voeg de sjalotjes toe, evemstalan paprika’s bijvoegen



Meng alles goed. Doe er het bier bij en laat ale=n op het kookpunt komen.
Voeg de suiker, tijm, laurier, en de tomatenpuces kaat sudderen.

Ontkorst het brood, bestrijk het met de mosterdasay het bij het vlees.

Laat verder garen. Controleer en voeg eventueelogit toe.

Doe er op het einde de melk en het bouillonblokje b

Schil de appels. Snijd ze in 4 en haal het klokhitisSnijd de partjes nog eens in 2
Bak ze in hete vetstof en strooi er op het eindebmaine suiker over.

Laat even karameliseren.

Strooi peterseli op het viees

Presenteer er gekookte aardappelen en de gekasaardi appels bij

Bereid door Fernand Jordens, Hasselt
Benodigdheden

Kipfilets

2 Flesjes van 33 cl Jessenhofke
3 uien

4 wortelen

2 plakken peperkoek

4 soeplepels mosterd

Tijm, laurier

Een beetje boter

Bloem

Zout, peper

Bereiding

De wortels in schijfjes snijden en de uien fijnpperen

De kippendelen bruinbakken in de boter

De uien toevoegen en laten glazig worden.

Bestrooien met bloem, mengen en overgieten mdiibet

De wortelen, wat tijm en enkele laurierblaadjevtmgen.

Kruiden met peper en zout.

De plakken peperkoek besmeren met mosterd en anbpwe kip leggen.

Het deksel op de pan plaatsen en ongeveer 1 veerfaag vuurtje laten sudderen.
Af en toe roeren

Benodigdheden :

- 250 g zachte boter

- ¥ handvol verse hopbellen

- 2 handenvol bloesems van de teunisbloem

- 1 theelepel zeezout

- ietwat peper

- 1 bio-citroen : geraspte schil

Recept :

1. De hopbellen fijnsnijden. De bloesems op ongésleontroleren. De bloesemblaadjes



plukken en fijn snijden

2. De hop en de bloesemblaadjes mengen met deevokeuiden met het zout, de peper
en de citroenschil.

Te gebruiken bij : bij gegrild vlees of als belegpy aperitieftoastjes.

7)

Benodigdheden :

- 1 liter bio-appelazijn

- 15 a 20 licht gedroogde hopbellen

- 1 theelepel peperkorrels (een mengeling van gragede,en zwarte peper)

- 1 a 2 theelepels acaciahoning

Recept :

1. De hopscheuten en de peperkorrels in een votligogrote fles doen en met de
appelazijn opvullen. Toegedekt gedurende 2 wekeseopgemperatuur van 24° laten
trekken. Vervolgens de azijn zeven.

2. De honing in de azijn oplossen.

3. De hopazijn in kleine, donkerkleurige flesjestgn. Koel en op een duistere plaats
bewaren.

Gebruik : Hopazijn kan gebruikt worden als basisngen slavinaigrette. Past goed bij
kropsla en geeft een speciale toets aan een wiidaus.

Houdbaarheid : 1 jaar

Benodigdheden :

- 4 middelgrote uien, in fijne brunoise

- 200 g courgette

- 12 pruimpjes

- 1 groot stuk gember

- 14 verse hoppebellen

- 2 eetlepels rozijnen

- 4 eetlepels ruwe rietsuiker

- 2 eetlepels witte balsamico

- een weinig cayennepeper

- 1 theelepel zout

Recept :

1 De beide uiteinden van de courgette afsnijdeind Sarvolgens de courgetten in
kleine dobbelsteentjes.

2 De pruimpjes halveren en de pitten verwijderem sizelaanzet kegelvormig
eruitsnijden.

3 De hopbellen fijnsnijden.

4 De appel (ongeschild) in vieren snijden en delé&ern eruitsnijden. Het vruchtvlees
in dobbelsteentjes snijden.

5 Alle ingrediénten samen zachtjes aan de kookgereen — onder voortdurend roeren
- gedurende 30 minuten op een licht vuurtje metdeé&sel op de kom laten koken.
6 De heel warme chutney in kleine inlegpotjes giete afsluiten.

Houdbaarheid : 1 jaar (indien op een duistere atekplaats bewaard)

Te gebruiken bij : - Raclette

- Gschwelti : Kook een paar vastkokende aardappelde schil. Snij



deze doormidden en leg er wat plakjes raclette@aasheen. Smelt
deze even in de oven.
- Gemarineerd rundvlees (gebakken)

Benodigdheden :

- 1 liter water

- 4 eetlepels gedroogde hopbellen

- 1 eetlepel gedroogde hibiscusbloesems

- 400-500 gr suiker

- 10 g citroenzuur (of het sap van 2 citroenen)

- 50 g geleermiddel

Recept :

1. Het water aan de kook brengen en over de hapbelfi hibiscusbloesems gieten. De
suiker en het citroenzuur toevoegen en al roenemk ivioeistof laten oplossen. Eén
dag laten staan en vervolgens zeven.

2. De ontstane siroop en het geleermiddel (volgenseschrijving op de verpakking) al
roerend aan de kook brengen. De hete gelei inpolges gieten en afsluiten.

3. Deze gelei met een donkerrode kleur en eenbitiere toets geeft uw wildgerechten
een speciaal cachet (en vervangt dan de rode sesBesmpote die er vaak bij wordt
geserveerd)

Houdbaarheid : 1 jaar (indien op een koude, dwegiaats bewaard)

Benodigdheden :

- 250 g gele mosterdzaadjes

- 50 g zwarte mosterdzaadjes

- 1 handvol basilicumblaadjes, fijn gesneden

- 2 theelepels geraspte gember

- 125 g suiker

- 3 dl vruchtenazijn

- 2 dl witte wijn

- 10 verse hopbellen, fijn gesneden (of 15 gedrodggidellen, in een vijzel fijngemalen)
Recept :

1. De mosterdzaadjes in een vijzel fijnmalen

2. De fijngemalen mosterdzaadjes, basilicum, gepsheker en het zout mengen. De
azijn met de witte wijn verhitten en over de moditeengeling gieten. Laten afkoelen

en er de fijn gesneden hopbellen onder mengen.

3. De hopmosterd in kleine inlegpotjes doen en keglaren.

Gebruik : Hopmosterd past goed bij een borrelwerstjbij witte worst (lekker met een frisse
pint en wat boerenbrood).

Houdbaarheid : 3 tot 4 maanden (koel bewaren)

Benodigdheden :
- 10 lichtgedroogde hopbellen
- Y2 theelepel zeezout



- enkele zwarte, groene en rode peperkorrels

- 1 liter koolzaadolie of zonnebloemolie (bio)

Recept :

1. De hopscheuten, het zout en de peperkorrelsnveldoende grote fles doen en met
de olie opvullen. Gedurende 6 a 7 dagen toegedtki ktaan. Vervolgens de olie
zeven.

2. De hopolie in donkerkleurige flesjes gieten. Kereop een duistere plaats bewaren.
Gebruik : Hopolie past door zijn zachtbittere smga&d bij kropsla.

$ !

Benodigdheden :

- 1 dl hopazijn

- 3 dl koolzaadolie (bio)

- ¥ dl appelsap of water

- 1 theelepel hopzout of zeezout

- ¥ theelepel ruwe rietsuiker

- vers gemalen peper (naar believen)

- 1 theelepel mosterd

- 1 mespunt curry

- de geraspte pel van % biocitroen

- 4 verse hopbellen, fijn gesneden

- 1 teentje knoflook, fijngeperst

Recept :

1. Azijn, olie, appelsap en alle kruiden goed menge
2. Vervolgens de hopbellen, citroenschil en de lm@voegen en mengen.

Houdbaarheid : 2 weken in de koelkast
Alle recepten met hop komen uit het driemaandddififslschrift Hopflash, dit artikel kwam van H. Digge



