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Voorwoord

Basisopleiding in een stijl 
van hartelijke discipline

Kookboeken zijn in en gaan vlotjes over de toonbank. Elke auteur beweert 
anders dan de anderen te zijn. Dit boek Koken, Het Handboek IS anders. 
U mag het gerust een standaardwerk noemen, niet geschreven door één 
persoon, maar door een instituut. Pol Debaenst, de leraar die vele uren 
aan dit boek heeft gewerkt, is de woordvoeder van zijn collega’s en van dit 
vormingsinstituut met naam en faam. Honderden oud-leerlingen zijn fier 
dat ze hier de basis van hun beroep hebben mogen leren. 

De basisopleiding. Daar gaat het over. In dit kookboek vindt u recepten 
die leerlingen moeten kennen en kunnen als ze de school verlaten.  
Als u dit boek raadpleegt, treedt u binnen in de wereld van Ter Duinen. 
U wordt ook leerling, jong (van hart) en leergierig. Het grootste restaurant 
van de school gaven wij de naam ‘Escoffier, naar de grondlegger van onze 
rijke Frans-Belgische keuken. Dit is zeer terecht. Iedereen weet dat een 
vaardig vakman, een kundig kunstenaar zijn basistechnieken beheerst. 
Creëren en experimenteren zonder basis is goedkoop, knullig en irritant 
amateurisme. Natuurlijk hebben wij oog voor nieuwe technieken en trends 
en we kijken graag over de grenzen, maar die zaken komen enkel aan 
bod in specialisatiejaren. Ze vormen geen onderwerp in dit boek. Eerst 
stappen en dan lopen.

De vorming. We willen jongeren opleiden voor het beroep, niet voor 
een job. Een job doen we van acht tot vijf, voor een beroep zijn we 
geroepen. Dit veronderstelt toewijding, passie, feu sacré, enthousiasme. 
De stijl die we graag hanteren is hartelijke discipline. We blijven zoeken 
naar het evenwicht tussen toelaten en verbieden, tussen permissie en 
repressie. Deze hartelijke discipline, deze affectieve kordaatheid, deze 
strenge goedheid, deze gezellige orde, deze vrijheid in gebondenheid 
maken dat jonge mensen zeer graag in Ter Duinen leren en leven. Door 
onze oppositie versterken we hun positie, door onze opstandigheid hun  
zelf-standig-heid. In het veeleisende en verleidelijke horecavak moeten 
passie en discipline hand in hand gaan. 

Raphaël Sonneville
Directeur
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De recepten zijn voor 4 personen, tenzij anders vermeld. 
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Algemeen
 � Keukenbouillons worden hoofdzakelijk gebruikt  

voor de bereiding van soepen en sausen.  
Ze zijn ook geschikt voor verscheidene vlees-,  
vis- en groentebereidingen.

 � Als de bouillon te veel is ingekookt, voeg er dan  
wat kokend water aan toe ter compensatie van  
het verdampte vocht.

 � Passeer de bouillon eerst door een puntzeef en  
dan door een sauszeef. Dit bevordert de kwaliteit  
van de bouillon.

 � Kook nadien de bouillon altijd op en ontvet hem 
zorgvuldig. Daarna moet hij zo vlug mogelijk worden 
gekoeld. Dat verlengt de bewaartijd.

 � Een bouillon kan uiteraard vooraf worden bereid en 
gedurende een geruime tijd in de diepvries worden 
bewaard.

Soorten bouillons
 � Blanke bouillon (fond blanc)
 � Blanke gevogeltebouillon (fond blanc de volaille)
 � Bruine kalfsjus (jus de veau brun)
 � Bruine bouillon (fond brun)
 � Wildbouillon (fond ou fumet de gibier)
 � Visbouillon of visfumet (fumet de poisson)
 � Groentebouillon voor schaaldieren (court-bouillon)

Blanke bouillon ’  
Fond blanc

Samenstelling voor 5 liter bouillon
Voedende bestanddelen: 4 kg kalfsbeenderen 
(schenkels) en parures en enkele gevogeltekarkassen  
(de kalfsbeenderen kunnen gedeeltelijk worden  
vervangen door rundbeenderen)
Bevochtiging: 6 liter water
Aromatische bestanddelen (garniture marmite):
300 g wortelen | 200 g uien, bestoken met 2 kruidnagels 
(halveer eventueel de uien eerst, maar schroei dan het 
snijvlak dicht zonder het te laten verbranden!) |  
150 g prei | 50 g selderij | 1 kruidentuiltje | zout

Bereiding
Was de beenderen met koud, lichtgezouten water  
om bloed en onreinheden te verwijderen en laat ze  

kort uitlekken. Zet de gewassen beenderen op in koud, 
lichtgezouten water.
Laat ze opkoken, schuim af en ontvet zorgvuldig.
Bind alles voor de garniture marmite samen en voeg  
dat bij de beenderen.
Kruid met zout en laat opnieuw opkoken.
Laat dit gedurende 3 à 4 uur zacht koken.
Schuim geregeld af en ontvet zorgvuldig.
Passeer de bouillon en laat hem opnieuw opkoken.

Blanke gevogeltebouillon ’   
Fond blanc de volaille

Samenstelling voor 5 liter bouillon
Voedende bestanddelen: 4 kg kippenbeenderen  
( of -karkassen)
Bevochtiging: 6 liter water
Aromatische bestanddelen en groenten 
(garniture marmite): 300 g wortelen | 

200 g uien, gehalveerd, bestoken met 2 kruidnagels 
en dichtgeschroeid | 150 g prei | 50 g selderij |  
1 kruidentuiltje | zout 

Bereiding
Was de beenderen met koud, lichtgezouten water  
om bloed en onreinheden te verwijderen en laat  
ze kort uitlekken.
Zet de beenderen op in koud, lichtgezouten water.
Laat ze opkoken, schuim af en ontvet zorgvuldig.
Bind alles voor de garniture marmite samen en voeg  
dat bij de beenderen.
Kruid met zout en laat opnieuw opkoken.
Laat dit gedurende ongeveer 1 uur zacht koken.
Schuim opnieuw af en ontvet zorgvuldig.
Passeer de bouillon en laat weer opkoken.
�� Indien gevogelte in zijn geheel mee wordt gekookt,  

is de bouillon klaar als het gevogelte volledig gaar is. 
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Ardense ham met  
cavaillonmeloen ’   �   
Jambon d’Ardenne  
au melon de Cavaillon 
 
Ingrediënten
8 sneden Ardense ham 

1 kleine meloen (cavaillon)  
80 g gemengde sla

Bereiding
Snijd de sneden ham in gelijke stukken.
Schil de meloen, halveer ze en verwijder de pitten  
met een eetlepel.
Snijd de meloen in gelijkmatige spieën en schik  
ze op een schotel.
Schik de ham erbij en garneer met de sla.

Carpaccio van rundvlees ’  
Carpaccio de bœuf

Ingrediënten
300 g runderfilet | zout | 
1 dl mayonaise | 10 g worcestersaus | 

5 g citroensap | peper

Bereiding
Plaats het stuk runderfilet in de diepvries tot het goed  
stijf is, zonder het volledig te laten bevriezen.
Snijd de filet in dunne sneden en schik ze op de borden. 
Strooi er een beetje zout op en plaats ze gedurende  
5 minuten in de koelkast.
Meng de mayonaise met de worcestersaus,  
het citroensap en zout en peper.
Strijk de saus over de fijne sneden vlees of breng met  
de saus een decoratief motief op het vlees aan.
Tegenwoordig wordt het vlees vaak bestreken met een 
beetje olijfolie, gekruid met zout en peper van de molen, 
bestrooid met geroosterde pijnboompitten, stukjes 
geschaafde Parmezaanse kaas en gegarneerd met 
blaadjes basilicum of rucola (raketsla). 
Op gelijksoortige wijze wordt carpaccio ook 
klaargemaakt van andere vleessoorten, vis, groenten…

Chaud-froid van kipfilet ’  
Chaud-froid de filet de poulet

Ingrediënten
1,5 liter blanke gevogeltebouillon (zie p. 36) | 
4 kipfilets van 125 g/stuk | 

5 blaadjes gelatine (van 2 g/stuk) |  
0,5 liter suprêmesaus | 

1 blaadje groen van prei |  
1 wortel | 2 dl vleesgelei | 
10 g kervel en/of bieslook

Bereiding
Breng de gevogeltebouillon aan de kook. 
Doe er de gewassen kipfilets in, pocheer ze gedurende 
5 minuten en laat ze afkoelen in de bouillon.
Haal de filets uit de bouillon, dep ze droog en laat ze 
goed afkoelen in de koelkast.
Leg de blaadjes gelatine in koud water tot ze soepel zijn. 
Warm de suprêmesaus op tot net onder het kookpunt  
en los er de geweekte gelatineblaadjes in op. 
Laat de saus afkoelen (zonder op te stijven) en roer 
geregeld om velvorming te voorkomen.
Leg de gepocheerde kipfilets op een rooster en overgiet 
ze met de chaud-froidsaus. Zet meteen in de koelkast 
zodat de saus opstijft.
Breng op de gesauste filets een motief aan van de 
gepocheerde, in vorm gesneden plakjes preiblad en 
wortel, die kort door de gesmolten vleesgelei werden 
gehaald. 
Garneer met kervelblaadjes en/of bieslook.  
Giet nu een laagje gesmolten vleesgelei over de 
gegarneerde filet. 
Laat weer opstijven in de koelkast.
Dresseer de chaud-froids op een schotel of op de 
borden.
�� De chaud-froid kan worden gegarneerd met 

rauwkost, gemengde salades, gevulde eieren… 
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Cocktail van grijze garnalen ’  

�

 
Cocktail de crevettes grises 
 
Ingrediënten
1 tomaat | 2 eieren | 100 g kropsla | 

60 g mayonaise | 20 g tomatenketchup | 

20 g whisky | 30 g room |  

200 g gepelde grijze garnalen | zout | 
peper | 10 g peterselie, fijngehakt

Bereiding
Mondeer de tomaat en snijd er acht gelijke partjes uit.
Kook de eieren hard, koel ze af in koud water, pel ze 
en snijd ze overlangs in vieren. 
Ciseleer de kropsla.
Meng de mayonaise met de ketchup en de whisky, 
en spatel er de voor drie vierde opgeklopte room 
onder (= cocktailsaus).
Verdeel de kropsla over brede cocktailglazen en schik 
er de garnalen op.
Nappeer de garnalen met de cocktailsaus en schik er 
de partjes ei en tomaat bij. Bestrooi met wat zout en 
peper en garneer met de peterselie.

Eieren op Russische wijze ’  
Œufs à la russe

Ingrediënten
100 g wortelen | 100 g knolselderij | 
100 g vastkokende aardappelen | 100 g erwten | 

2,5 dl mayonaise | zout | peper | 4 eieren | 

100 g kropsla | 2 tomaten

Bereiding
Snijd de schoongemaakte wortelen, knolselderij 
en aardappelen in macedoine en echaudeer ze 
afzonderlijk beetgaar. Echaudeer de erwtjes. 
Verfris de geëchaudeerde groenten en laat ze 
goed uitlekken.  
Bind de groenten met 0,5 deciliter mayonaise en 
kruid bij met zout en peper.
Kook de eieren hard (zie p. 118) en pel ze. 
Halveer de eieren overlangs.
Ciseleer de schoongemaakte sla. 

Mondeer de tomaten en snijd ze in gelijke partjes.
Dresseer de groentemacedoine op de borden, 
schik er telkens twee halve eieren op, met de bolle 
kant naarboven, en nappeer ze met de rest van de 
mayonaise.
Schik er de geciseleerde sla bij en garneer met de  
partjes tomaat.

Gemengde salade met ham,  
appel en groentejulienne ’   
Salade Beaucaire

Ingrediënten
1 kleine rode biet | zout | 
1 aardappel | 80 g bleekselderij | 
80 g knolselderij | 80 g witlof | 
0,5 dl olie | 0,25 dl citroensap (of azijn) | 
20 g mosterd | peper | 
100 g gekookte ham (in sneden) | 
1 appel (granny smith) | 80 g champignons | 

25 kervel, fijngesneden | 

10 dragon, fijngesneden

Bereiding
Kook de schoongemaakte rode biet gaar in lichtgezouten 
water en laat die afkoelen in het kookvocht. 
Pel de gekookte rode biet en snijd deze in gelijkmatige 
plakjes voor het garnituur. Kook de aardappel met 
pel gaar in lichtgezouten water. Pel de aardappel, 
laat hem afkoelen en snijd in gelijkmatige plakjes voor 
het garnituur. Snijd de bleekselderij, knolselderij en 
witlof in julienne, en meng er 1 uur vooraf olie, 
citroensap en mosterd onder en kruid met zout en peper.
Meng er de in julienne gesneden ham, appel en 
champignons door en bind met de mayonaise.
Dresseer de salade in een glazen kom, bestrooi met 
de kervel en dragon en garneer rondom afwisselend 
met de plakjes rode biet en aardappel.
Of dresseer de salade op de borden, maar verdeel dan 
de salade in ringen midden op het bord en druk licht aan. 
Strooi er de fijngesneden groene kruiden over en garneer 
rondom met de plakjes rode biet en aardappel. 
Verwijder de ringen bij het doorgeven.
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Gevulde eieren ’  
Œufs farçis

Ingrediënten
4 eieren | 40 g mayonaise | 10 g mosterd | zout | 
peper | 1 g cayennepeper | 10 g platte peterselie | 

100 g kropsla | 2 tomaten

Bereiding
Kook de eieren hard (zie p. 118) en pel ze. 
Snijd de eieren overlangs in tweeën en verwijder de 
eierdooiers. Plet de eierdooiers fijn en voeg er de 
mayonaise en de mosterd bij. 
Kruid met zout, peper en de cayennepeper en meng 
dit tot een gladde massa. 
Spuit de eiermassa met behulp van een spuitzak en 
gekarteld spuitmondje in de geleegde eieren. Garneer 
met kleine plukjes platte peterselie.
Ciseleer de schoongemaakte sla. Mondeer de tomaten 
en snijd ze in gelijke partjes.
Schik de eieren op een onderlaag van geciseleerde sla 
en schik er de partjes tomaat bij.
�� Gevulde eieren kunnen ook dienen als garnituur bij 

verscheidene koude gerechten of koude schotels.

Griekse salade ’ Salade à la grecque

Ingrediënten
50 g ijsbergsla | 100 g feta (1 stuk) | ½ groene paprika | 

1 dl vinaigrette (0,5 dl olijfolie, 0,25 dl wittewijnazijn, zout, 
peper, 15 g fijngehakte peterselie) | 50 g rode ui |  
10 g zwarte olijven | ½ komkommer | 2 pruimtomaten | 

2 eieren | ½ blikje gezouten ansjovisfilet (op olie) | 
40 g kappers | 1 snufje gedroogde oregano | 

1 snufje venkelzaad | peper van de molen

Bereiding
Maak de sla schoon, was ze en zwier ze droog.
Snijd de feta in gelijke blokjes.
Schil de paprika, verwijder de zaadlijsten en pitten, 
en snijd het vruchtvlees in julienne.
Maak de vinaigrette: meng alle ingrediënten voor de 
vinaigrette dooreen. Versnipper de rode ui.
Snijd de olijven in schijfjes. Schil en halveer de 
komkommer, verwijder de kern met pitten.

Mondeer de tomaten en snijd ze in acht gelijke partjes.
Kook de eieren hard, pel ze en snijd ze overlangs in 
vieren. Dresseer de sla op de borden en verdeel er 
de feta, paprika, rode ui, olijven, ansjovisfilets, partjes 
tomaat en ei, komkommer, kappers over. 
Besprenkel rijkelijk met de vinaigrette.
Strooi er de oregano en venkelzaadjes over en kruid 
wat extra bij met peper van de molen.

Couscoussalade met  
gebakken scampi ’  
Salade de couscous aux scampi

Ingrediënten
16 scampi (16/20) | marinade (0,5 dl olijfolie, ½ citroen, 
5 g munt, peper van de molen) | 80 g couscous | 

3 dl blanke gevogeltebouillon | 0,25 dl olijfolie | 

1 tomaat | 1 jonge ui (= lente-ui of pijpajuin) | 5 g munt | 
zout | peper | boter | 80 g daikon (= witte rammenas) | 
40 g rucola (= raketsla)

Bereiding
Pel de scampi, laat het staartstukje eraan en verwijder 
het darmkanaal. Leg ze in de marinade.
Laat de couscous zwellen in de blanke gevogeltebouillon 
en olijfolie. Meng er de in stukjes gesneden tomaat, de 
fijngesneden ui en de gesnipperde munt onder. Kruid met 
zout en peper. Haal de scampi uit de marinade, dep ze 
droog, kruid ze met zout en peper, en bak ze in boter.
Snijd de daikon in julienne, voeg er de rucola bij en meng 
tot slot de marinade erdoor. Plaats uitsteekringen op de 
borden en verdeel er de couscous in, schik er de salade 
rond en dresseer er de scampi op.

Gemarineerde  
zalm met bieslook ’   

�
  

Saumon mariné à la ciboulette

Ingrediënten
40 g bieslook | 80 g groene asperges | zout | peper | 
20 g notenolie | marinade (sap van 1 limoen, 1 dl olijfolie, 
40 g fijngehakte dille, zout, peper) | 500 g zalmfilet | 
5 g gedroogde rode bessen | 40 g rucola | 3 g fleur de sel
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