
Tussengerecht: “Mille-feuille”, aubergine, champignons en 
kefir  

2410 T def 

Ingrediënten: Bereidingswijze: 
Mille-feuille: 
10 plak bladerdeeg 
 (of bladerdeeg op 
 rol) 
  

Mille-feuille: 
Haal het bladerdeeg uit de vriezer, laat iets ontdooien en steek met een ring 
(Æ10 cm) 10 ronde plakken uit het bladerdeeg. Leg de plakken tussen twee 
bakmatjes en twee bakplaten. Zorg dat er wat ruimte tussen de aluminium 
platen blijft opdat de bladerdeegplakken iets kunnen rijzen. Zet een pan 
(gewicht) op de bovenste plaat en bak 9 minuten in de oven op 220°C en 8 
minuten op 140°C. Haal uit de oven en laat afkoelen op de werkbank tot 
gebruik. 

Auberginepuree: 
4 st knoflookteentjes 
4 st aubergines 
 peper en zout 
 tijm 
 olijfolie 
 crèma-balsamico 
½ st citroen 
 Sosa gel-crème  Fred 

Auberginepuree: 
Pel en snijd de knoflookteentjes fijn. Snijd de aubergine in de lengte 
doormidden en snijd het vruchtvlees kruislings (voorzichtig) in. Bestrooi met 
knoflook, tijm, zout, peper en druppel er olijfolie en crèma-balsamico op. Gaar 
de aubergines 55 minuten in de oven op 180°C. Laat afkoelen. Schraap het 
vruchtvlees uit de aubergines, blender het vruchtvlees en breng op smaak 
met peper, zout en wat citroensap. Voeg eventueel wat gel-crème toe om de 
gewenste dikte te krijgen. Doe de massa in een spuitzak. 

Kefir: 
1 st aardappels 
1/2 st citroenzeste 
 boter 
1 dl kefir 

Kefir: 
Schil en kook de aardappels gaar. Bewaar het kookvocht (aardappelbouillon). 
Rasp de citroen. Smelt de boter samen met de citroenzeste en 1/4 dl 
aardappelbouillon. Voeg de kefir toe en verwarm tot 65°C. Bewaar op de 
werkbank. 

Pittenmengsel: 
5 gr zonnebloempitten 
5 gr pompoenpitten 
2 ½ gr paneermeel (fijn) 
½ gr zeezout 

Pittenmengsel: 
Rooster de zonnebloem- en pompoenpitten 8 minuten op een bakplaat in een 
oven op 170°C (zet halverwege om). 
Laat afkoelen en blender (pulsen) samen met het zeezout en paneermeel tot 
een fijn poeder. 

Afwerking: 
10 st champignons 
 (middelgroot) 
3 dl porcini-boullion 

Afwerking: 
• Snijd de champignons op de snijmachine in dunne plakjes (stand 2). 

Blancheer kort in porcinibouillon. 
• Spuit een flinke dot auberginepuree op de mille-feuille en smeer uit. 
• Bedek de puree met de champignons dakpansgewijs in een cirkel. 
• Strooi ruim, met behulp van een zeef, het pittenmengsel over de 

champignons. 

Indekken: Grote soepbord met mes en vork. 

Presentatie: 
 pipetje  
 zeef 
 vioolblaadjes

 

Presentatie: aanpassen in twee laagjes 
Spuit een klein dotje auberginepuree in het midden van het bord. Leg daarop 
de mille-feuille en druk voorzichtig aan.  
Spuit als laatste een dot aubergine op de champignons en garneer af met 
vioolblaadjes. Drapeer met een pipetje enkele druppels kefir aan de 
bovenkant van het bord en een ½ lepel kefir aan de onderkant van het bord. 

  


