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CADEAU: RECEPTENKAARTEN

In elke Seasons-uitgave vindt 
u een aantal prachtig uitgevoerde 

receptenkaarten om te verzamelen. 
Mocht u een nummer van  
Seasons gemist hebben,  

dan kunt u het nabestellen.  
Op de pagina met  

abonnementeninformatie leest u 
hoe dit in zijn werk gaat.  

RIJSTTAART  MET KASTANJES

HELE GEBAKKEN KLEINE ARTISJOKKEN

VENETIAANSE VISSOEP



Ingrediënten
8 kleine artisjokken

sap van ½ citroen + extra om te 
besprenkelen

2 eetlepels olijfolie + extra om te 
besprenkelen

1 teentje kno"ook, geperst
(grof) zeezout, peper

½ bosje gehakte peterselie
Parmezaanse kaas, in schilfers

Ingrediënten
250 gram ongepelde rauwe, 

grote garnalen
1,5 liter water

3 eetlepels olijfolie
2 wortels, in plakjes

2 uien, in ringen
1 venkelknol, in stukjes

2 stengels selderij, in stukjes
2 kno"ooktenen, gehakt
125 milliliter witte wijn

1 blik gepelde tomaten, #jngesneden 
met het sap

½ rood pepertje, in ringetjes
1 bosje peterselie, #jngehakt

2 laurierblaadjes
1 kilo schone vis in stukken zoals inkt-
vis, poon, zeeduivel, dorade, rode mul

versgemalen peper

Artisjokken  HELE GEBAKKEN KLEINE ARTISJOKKEN

Vissoep  VENETIAANSE VISSOEP

Verwijder de buitenste bladeren van de artisjokken en snijd de steel tot 2,5 cm af. Schil 
de steel. Buig de harde blaadjes naar buiten tot ze breken. Ga hiermee door tot alleen 
de zachte blaadjes overgebleven zijn. Snijd ongeveer 1/3 van de bovenkant en leg ze 
meteen in ruim water met het citroensap. Verhit de olie in een koekenpan en bak de 
knoflook even aan. Leg de artisjokjes in de pan. Voeg 1 deciliter water toe en en breng 
op smaak met zout en peper. Laat de artisjokken met het deksel op de pan ongeveer  
10 minuten zachtjes koken. Neem het deksel van de pan en laat op iets hoger vuur al 
het water verdampen. Leg de artisjokken op een bord en besprenkel met wat extra 
citroensap, olijfolie, (grof) zeezout, de peterselie en de Parmezaanse kaas.

Pel de garnalen, verwijder het zwarte darmkanaal en doe de schalen en koppen in een 
pan met 1 liter water. Breng aan de kook en laat afgedekt circa 15 minuten zachtjes 
koken. Zeef de garnalenbouillon en gooi de schalen en koppen weg. Verhit de olie in 
een grote pan met dikke bodem en bak de wortel, ui, venkel, selderij en knoflook tot ze 
zacht zijn. Blus af met de wijn en bak tot de wijn verdampt is. Voeg de garnalenbouillon, 
de rest van het water, tomaten, het pepertje, de helft van de peterselie, en de laurier-
blaadjes toe. Breng aan de kook en laat 25 minuten zachtjes koken. Voeg de garnalen 
en de vis toe en kook zachtjes een paar minuten of tot de vis gaar is. Breng op smaak 
met zout en peper. Serveer de soep met de rest van de peterselie.
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Hele gebakken 
kleine artisjokken

RECEPTENKAART

Venetiaanse 
vissoep

Bijgerecht voor 6-8 personen

voorgerecht of hoofdgerecht 
voor 4 personen

RECEPTENKAART

Rijsttaart met 
kastanjes
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Rijsttaart  RIJSTTAART MET KASTANJES

Ingrediënten
300 gram gekookte kastanjes + 

extra om te garneren 
6 eidooiers

35 gram amaretti, verkruimeld 
30 gram bruine basterdsuiker

35 gram boter + extra om 
in te vetten

1 eetlepel slagroom
1 liter melk

200 gram Arborio
150 gram suiker

snufje zout
rasp van 1 citroen

3 eieren

Nagerecht voor circa 8 personen

Vet een terrinevorm van 1,5 liter in. Verwarm de oven voor op 170 °C. Pureer de  
kastanjes samen met 1 eidooier, de amaretti, de basterdsuiker, de boter en de slagroom. 
Bedek er de bodem van de vorm mee. Kook de rijst in de melk in ongeveer 15 minuten 
gedeeltelijk gaar. Roer er de suiker, zout en de citroenrasp door. Laat even afkoelen en 
roer er dan de hele eieren en de rest van de eidooiers door. Bak de rijsttaart in 25-30 
minuten gaar. Laat helemaal afkoelen. 
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Het is helaas niet mogelijk om artikelen buiten Nederland te bezorgen.
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met gratis Seasons 
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Stuur deze kaart op, kijk op www.buiteninspiratie.nl/abonneren of bel 0900 7467639 (€ 0,10 p/min,  
7 dagen per week van 9.00-21.00 uur). Deze aanbieding loopt t/m 31 oktober 2010 en is tot weder-
opzegging. Prijswijzigingen voorbehouden. Voor bezorging buiten Nederland bel 0900 1019666  
(€ 0,10 p/min, ma t/m vr 9.00-21.00 uur, zat 10.00-14.00 uur). Sanoma Uitgevers BV gaat zorgvuldig 
met persoonsgegevens om. Nadere informatie vindt u op de pagina met abonnementeninformatie.
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