
Tartaar van kalfshaas met 
brandnetelkaas en peerdruiven

Ingrediënten:
100 gr kalfshaasje 
50 gr brandnetelkaas 
1 peer 
1 cl Melapi tijmhoning 
1 el druivenpitten olie 
1 schaaltje brocco cress 
5 cl Duvel
peper van de molen
zoutkristallen

Bereiding:
Schil de peer. Snij in brunoise en gaar deze in 
een samenstelling van duvelbier en honing.
Snij het kalfsvlees in brunoise van een halve 
centimeter. Snij de kaas eveneens in brunoise 
van dezelfde grootte. Kruid met zout en peper 
van de molen. Meng met wat druivenpitten olie, 
peer en de kaas. Schik in vierkante vormpjes.
Druk aan. Ontvorm en schik op een klein 
schaaltje.
Werk af met de broco cress

Krokantje van zwezerik met zalf van 
pastinaak, lemon curd met 

brandnetelkaas en peerdruiven
Ingrediënten:
200 gr kalfs zwerik hart 
50 gr Panko - 37.314.04
120 gr Pastinaak 
1 tl Lemon Curd 
1 tl pezo
1 schaaltje shiso purper 
1 eiwit
20 gr boter
1 el La Chouffebier
kruidentuil

Bereiding:
Dégorgeer de zwezeriken. Blancheer in water
Pel ze vervolgens en braiseer ze in het bier met 
een  kruidentuiltje. Laat ze daarna afkoelen 
onder gewicht zodat ze vast komen. Schil de 
pastinaak. Snij in stukken en doe ze in een weinig 
water. Kook ze gaar met wat pezo. Voeg er de  
lemon curd aan toe en mix alles  luchtig en fijn
Snij de zwezerik in plakjes. Haal het door het ei-
wit en  de panko. Bak in wat boter knapperig gaar
Schik op schaaltje en werk af met de pastinaak 
zalf en shiso.

België is hét bierland bij uitstek. En toch 
zijn we eigenlijk veel te weinig trots op 
een rijke geschiedenis en een gewel-
dige hoeveelheid know-how. Dit land 
heeft een verbijsterende hoeveelheid 
kwaliteitsbieren en bezit tevens een 
ware schat aan gerechten waarin bier 
een belangrijke rol speelt. 

Hierbij stellen we u een aantal fijne 
gerechtjes voor waarin -jawel- bier 
is verwerkt. Geniet van het bereiden 
én het proeven achteraf! Wij heffen 
alvast het glas op een rijke bier- en  
kooktraditie!

Namens het hele DFT-team: smakelijk 
en... proost!



Gerookte Schelvis met 
Amsterdams vet en klaverhoning

Ingrediënten:
60 gr gerookte Schelvis 
40 gr Amsterdams vet 
½ Jonagold appel 
8 kerstomaten 
1 kl Klaverhoning 
1 kl Tierenteyn 
stopkesmosterd 
5 cl Maredsous blond  

Bereiding:
Bereid de kruiding door de mosterd, 
de Maredsous en de honing te mengen.
Schil de appelen en snij in brunoise.
Viereneel de kerstomaten.
Meng de appel met tomaat en kruiding.
Verdeel dit over de glaasjes.
Snij de vis in porties en schilfer de vis in 
plakjes over de samenstelling.
Werk af met Amsterdams vet.

Roulade van Mechelse koekoek met 
graanmosterd en katenspek

Ingrediënten:
200 gr Mechelse koekoek 
filet 
1 el Tierenteyn 
graantjesmosterd 
40 gr Katenspek 
1 dl Marienwaerdt 
Cranberry saus 
30 gr amandelnoten 
1 el malto 
1 dl water

Bereiding:
Krokantjes: Maal of snij de noten fijn en meng 
die met de malto en het water. Strijk uit op een 
silcpat volgens eigen vorm. Bak af op 100° C 
gedurende 20 min

Verdeel de koekoek filet in vier reepjes van 2 à 
3 cm. Sla plat en bestrijk met de graanmosterd.
Rol ze vast open. Rol ze vervolgens in de 
spekplakjes. Steek vast met een prikker.
Bak ze in een pan tot ze gaar zijn. Serveer met 
de Cranberry Port saus en het krokantje 

Javanais van aardappel en 
Gentse kop

Ingrediënten:
4 Amandine aardappelen 
100 gr reuzel 
1 b koriander 
½ b platte peterselie 
laurier 
80 gr Gentse kop
prikkers
zout
peper van de molen

Bereiding:
Smelt de reuzel en doe daar een deel van de 
kruiden in. Konfijt de aardappel in de reuzel
Haal uit als ze gaar zijn.
Dep droog.
Snij in plakjes en schik de kop ertussen.
Zet vast met een spiesje.
Zet in de oven.
Serveer lauwwarm.

Deze samenstelling  kan eveneens in ringen in 
mep gemaakt worden.



Warmgerookt konijn met druiven

Ingrediënten:
200 gr konijnfilet 
50 gr blauwe druiven 
1 el Luikse siroop 
rookzout 
½ flesje Liefmans 
Goudenband

Bereiding:
Haal de konijnfilet door het rookzout en gaar 
vervolgens in oven op een lage temperatuur.
Laat afkoelen.
Snij de druiven in twee en ontpit.
Kook het bier in met de Luikse siroop tot je een 
crème bekomt.
Meng met de druiven.
Schik op een bordje en verdeel er de plakjes 
konijn op. 
Serveer koud of lauwwarm.

Nage van Petit Gris met 
daslookmosterd

Ingrediënten:
100 gr slakjes 
1 el daslookmosterd 
room
30 gr wortel 
30 gr prei 
30 gr selder 

Bereiding:
Snij de groenten in paysanne.
Kook beetgaar in het bier.
Haal ze uit.
Warm de slakjes op met het kookbier.
Voeg er de groenten aan toe. 
Werk af met wat room en de daslookmosterd.
Serveer in weckpotje.

Chocolade mousse

Ingrediënten:
300 gr Chocolade
100 gr Eiwit
Eigeel  
Esdoornsuiker 
225 gr Room 
Mc Chouffe bier

Bereiding:
Warm het bier op.
Giet het warme bier op de chocolade.
Voeg daarna de suiker toe.
Doe er vervolgens het eigeel bij.
Meng het eiwit eronder.
Werk af met de room.
Meng goed door .
Doe in een kleine drukfles.
Spuit in glas.



Aspic van mosselen 
met groene selder

Ingrediënten:
½ kg Jumbo mosselen 
2 blaadjes gelatine 
1 st witlof 
50 gr boter 
laurier 
60 gr groene selder 
sorbet
4 takjes groene selder 
3 st Kardamon pitten 
1 fles Gouden Carolus  

Bereiding:
Kook de mosselen samen met het bier en de 
Kardamon. Haal ze uit. Zeef de jus door.
Voeg er de geweekte gelatine aan toe.
Laat  koelen op een ijsbad.
Ontdoe de mosselen van  de schelp.
Doe ze in de  een glaasje en giet er de gelei op
Werk af  met de groene selder sorbet en een 
takje selder.

Oesters met Oosterse 
tomatensalsa

Ingrediënten:
4 diepe oesters  
1 tomaat 
½ b lente ui 
½ b koriander 
1 Chilipeper 
1 limoen 
1 schaaltje lemon cress 
1 flesje Vedett

Bereiding:
Open de oesters en haal ze uit de schelp.
Spoel de schelpen en bewaar koel.
Pel de tomaten  en ontpit.
Snij in brunoise.
Snij de chilipeper, lente ui en de koriander fijn  
en meng met de tomaat.
Voeg er het bier en  een weinig limoensap aan 
toe.
Leg de oester terug in de schelp en bedek met de 
salsa.
Werk af met de lemon cress.

Belgian rarebit

Ingrediënten:
100 gr Maredsouskaas 
Frans broodje 
Maredsousbier
1 zoute haringfilet

Bereiding:
Laat de kaas smelten in het bier.
Snij het brood in plakjes van 2 cm en toast ze.
Schik er een stukje haring op en bedek met de 
smeltkaas.
Warm op in oven. 
Serveer er Maredsous bruin bij.


