Open ravioli van butternut met mix van
champignons, bulgur, spek & gamba’s

Voor 4 personen
Ingrediénten

Butternut pompoen

1 sjaloft, fiingesneden

200g champignon mix (parijse, shitake, beu-
kenzwam, volgens seizoen), fijngehakt
100g spekblokijes, fiingesneden

100g Bulgur (of Bulgur/quinoa mix)

8 gamba'’s

Druivenpitolie

Soya & rode wijnazijn

2 gekookte rode bietjes

1 teentije look

Puntje mosterd

Peper en zout

Werkwijze voor de ravioli:

Snijd de butternut pompoen in schijfjes van 1.5
mm. Maak met een uitsnijring een ronde vorm.
Stoom 1 min op 100°. Koel af in ijswater.
Stoom vervolgens de bulgur (tijd volgens de
verpakking)

Smoor de spekblokjes in de oven (200°, 3 min
ene kant, doorwoelen en nogmaals 2 min).
Bak de helft van het sjalotje samen met de
gehakte champignons.

Wrijf de gamba’s in met olijfolie, leg op een
bakplaat en kruid met peper. Plaats onder grill
Net voor het serveren meng je de spekblokjes
samen met de bulger en paddenstoelmengsel.

Werkwijze voor de 2 vinaigrettes:

Vinaigrette van soya: meng 50ml druivenpito-
lie met 25ml soya en 25ml rode wijnazijn en
zout.

Vinaigrette van rode biet: mix de gekookte
rode biet samen met de andere helft van de
sjalot, 1 lookteentje, een puntje mosterd en een
scheutje rode wijnazijn. Terwijl je mixt, voeg je
een scheutjes druivenpitolie toe. Afwerken met
zout en peper en zeven.

Dresseren:

Neem een ronde vorm: schijfje pompoen, mengeling champignons,
bulgur en spekjes op de pompoen schikken, schijfje pompoen erop,
stukjes gamba erop schikken, afwerken met schijfje pompoen.
Dresseren met de vinaigrettes en

garneren met bieslook.

Koken met Anita, Els & Isabelle

rosseel

Tip van de chef

Vegetarische versie kan zonder
de gamba’s.

Voor de paddenstoelen kan je
variéren volgens seizoen. Beuken-
zwammen, shitake, girolles...



