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Ons land heeft zoveel lekkers te bieden en we mogen best wat meer chauvinistisch en fi er zijn op 
onze mooie producten. 
De interesse in lokale voeding, de herkomst ervan en de weg die een product afl egt ‘van stal tot bord’ 
neemt gelukkig toe. Als korteketenproducent kunnen we dit alleen maar toejuichen! 
Met dit kookboek willen we  het belang en unieke karakter van onze lokale voeding op een duurzame 
manier in de verf zetten. 
Door ‘lekker van bij ons’ aan te kopen, eet je bovendien veel verser en gezonder. Je helpt het milieu 
én steunt de lokale economie. Redenen genoeg dus om bewust te kiezen voor lokaal lekkers. 
Je kan ook eindeloos variëren met onze Belgische lekkernijen. Van start tot dessert: Breydel en ook 
andere  streekproducten spelen de hoofdrol in dit kookboek. Je ontdekt ongetwijfeld nieuwe smaken 
en verrassende combinaties. Van puur comfort food tot culinaire pareltjes. 
Kortom, zet je schrap en beleef Breydel met dit unieke kookboek boordevol recepten met ingrediën-
ten van eigen bodem.

Z A A KV O E R D E R  E N  B E Z I E L E R  VA N  B R E Y D E L

Ivan De Keyser

V O O R W O O R D
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PARIJSE WAFEL MET VLAAMSE GRIJZE 
GARNALEN EN LIMOENCRÈME OP BASIS 

VAN SCHAPENPLATTEKAAS
INGREDIËNTEN (VOOR 10 PERSONEN)

- starter -

• 100 g verse roomkaas
• zeste en sap van ½ limoen
• 50 g schapenplattekaas 

(bv. Bosschelle)
• 200 g versgepelde Vlaamse 

garnalen
• 10 Parijse Wafels (bv. Jules 

Destrooper)
• eetbaar bloempje (optioneel)

BEREIDINGSWIJZE 
Breng de roomkaas op smaak met het 
limoensap, de limoenzeste en de schapen-
plattekaas.
Doe het kaasmengsel in een spuitzak.
Verdeel de garnalen over de Parijse 
Wafeltjes. 
Werk af met de limoencrème en eventueel 
een eetbaar bloemetje.
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TARTINE RUSSE 
MET BREYDELRILLETTE

INGREDIËNTEN (VOOR 4 PERSONEN)

- starter -

• 40 g Breydelrillette
• 8 stuks toast croccante per persoon 

(bv. Maître Antoine)
• peper
• 8 zongedroogde tomaten
• eetbare bloemen of baby-

basilicum

BEREIDINGSWIJZE

Smeer de Breydelrillette 1 centimeter dik op een toast, 
kruid af met peper en leg er een tweede toast op.
Druk aan en strijk eventueel glad langs de buitenkant.
Snijd de dubbele toast vervolgens in één beweging 
middendoor.
Doe de zongedroogde tomaten in een beker en pureer 
die half grof.
Maak met twee koelepels een quenelle (langwerpig 
balletje) van de zongedroogde tomaten en schik dit 
op de dubbele toast.
Werk af met een eetbare bloem of blaadje baby-
basilicum.
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CARPACCIO VAN 
SINT-JAKOBSVRUCHT MET POLENTA EN 

CRÈME VAN GUACAMOLE
INGREDIËNTEN (VOOR 4 PERSONEN)

- starter -

• 4 verse sint-jackobsvruchten
• olijfolie
• peper en zout
• 300 ml volle melk (bv. Inex)
• 350 ml groentebouillon
• 170 g polenta

• 10 g mascarpone
• 10 g gemalen Parmezaanse kaas
• 10 g gezouten hoeveboter 

(bv. Baliehof)
• 1 ei
• 100 g paneermeel

• 1 rijpe avocado
• sap van ½ limoen
• 1 eetlepel zure room 
• 2 tenen knoflook
• ½ chilipeper

Stort de polenta uit en snijd in dikke balken van 
2 x 2 x 6 centimeter.
Haal de staa�es polenta door een losgeklopt ei met 
een beetje olie, peper en zout en wentel ze door het 
paneermeel.
Frituur de staa�es op 170 °C tot ze goudkleurig zijn en 
laat ze uitlekken op een theedoek.
Blend het vruchtvlees van de avocado met het limoen-
sap, de zure room, de knoflook, de chilipeper en peper 
tot een gladde massa.
Doe de crème van guacamole in een spuitzak en zet 
koel.
Haal het bord met de carpaccio van sint-jakobsvrucht 
uit de koelkast en schik de plakjes op de gefrituurde 
polenta. 
Werk af met de crème van guacamole.

BEREIDINGSWIJZE

Was en reinig de sint-jakobsvruchten, dep ze droog en 
snijd ze in fijne plakjes.
Haal eventueel rondjes uit de plakjes sint-jakobs-
vrucht met behulp van een uitsteekring met 2 centi-
meter doorsnee.
Schik per persoon 5 plakjes dakpansgewijs op het 
bord, besprenkel met olijfolie en breng op smaak met 
peper en een beetje zout.
Zet de carpaccio koel.
Breng de melk en groentebouillon aan de kook en 
voeg al roerend de polenta toe.
Laat de polenta 2 minuten al roerend pruttelen.
Meng er de mascarpone, Parmezaanse kaas en boter 
door zodra de polenta mooi stevig is.
Giet de polenta in een rechthoekige, geoliede oven-
schaal, behoud een rand van 2 centimeter en laat één 
nacht a�oelen.





Registreer u op onze website en we sturen u regelmatig een nieuwsbrief met informatie
over nieuwe boeken en met interessante, exclusieve aanbiedingen.

INFO EN CONTACT
www.breydel.be
Breydel nv 
Legen Heirweg 2 – 9890 Gavere 

! www.facebook.com/Breydel

$ www.instagram.com/breydel_belgium

Het Breydel kookteam: Katrien Velghe, Dany De Schutter en huischef Erik Campens, 
onder leiding van chef Dietrich Degrave van Landgoed Den Oker 
(www.landgoeddenoker.be)
Oprechte dank voor jullie creativiteit en enthousiasme om dit kookboek vorm te 
geven.
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