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[bookmark: 520]BELEEF EEN spetterend EINDEJAAR MET ONZE LEKKERE, CULINAIRE BREYDELTIPS



[bookmark: 521]Het einde van het jaar nadert en de feestdagen komen dichterbij. De eindejaarsperiode is voor iedereen een periode van lekker eten en gezellig tafelen met vrienden en familie. Waarom zou je dan niet voor Breydel kiezen om je gasten culinair te verwennen? Hieronder vind je enkele tips voor een gezellig maar vooral lekker eindejaar met Breydel.



[bookmark: 522]	[image: ]








[bookmark: 523]Hapjes



[bookmark: 525]
	OESTER MET BREYDELSPEK EN VALEIR

 

Ingrediënten:

	8 diepe oesters (Gillardeau, Zeeuwse creuse)
	100 g zeekraal
	4 dikke sneetjes Breydelspek
	2 dl blond bier (Valeir)
	1 dl culinaire room
	2 eetlepels maïzena
	1 eierdooier
	peper uit de molen
	grof zeezout


 
Bereidingswijze

	Verwarm de oven voor op de grote grill. Open de oesters, vang het vocht op, zeef het en houd het apart. Laat de oesters uitlekken op keukenpapier. Maak de schelpen schoon en houd ze ook apart.
	Maak de zeekraal schoon en pocheer ze kort in kokend water. Laat ze dan schrikken in ijswater en dep droog.
	Snijd het Breydelspek in fijne reepjes. Schik de zeekraal, het Breydelspek en de oesters in de schelpen en leg ze in een ovenschaal.
	Laat het bier, de room en het gezeefde oestervocht samen opkoken. Bind de saus met de maïzena en laat kort inkoken. Haal de saus van het vuur en roer er de eierdooier en wat peper door.
	Nappeer de oesters met de saus en gratineer ze kort onder de grill.
	Presenteer de oesters in een schaal op een laagje grof zeezout.
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	PRALINE VAN GEROOKTE EENDENBORST, BREYDELHAMMOUSSE EN SPECULAAS

 

Ingrediënten:

	 8 sneetjes gerookte eendenborst
	1 zakje Breydelhammousse
	fijngemalen speculaas
	fijngehakte rozemarijn


 

Bereidingswijze: 



	Leg de sneetjes eendenborst open op een plank.
	Spuit er aan een kant een toefje Breydelhammousse op.
	Rol de sneetjes eendenborst op rond de Breydelhammousse.
	Dop een van de of beide buitenste kanten van de 'pralines' in de fijngemalen speculaas.
	Werk het geheel af met fijngehakte rozemarijn.






[bookmark: 527]
	EMPANNADILLAS MET GEITENKAAS EN BREYDELHAM

 

Ingrediënten


	200 g geitenkaas
	200 g Breydelham
	1 vel bladerdeeg
	1 ei (losgeklopt)


 

Bereidingswijze: 
 


 
	Snijd de Breydelham in kleine blokjes. 
	 Druk met behulp van een uitsteekring cirkels uit het bladerdeeg en vul met geitenkaas en Breydelhamblokjes. 
	 Kruid eventueel bij met wat peper. 
	 Plooi dicht, bestrijk met het opgeklopte ei en bak gedurende 20 à 30 minuten af in een voorverwarmde oven op 180°C.
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	SINT-JAKOBSVRUCHT IN JASJE VAN BREYDELSPEK MET ZALF VAN PASTINAAK

 

Ingrediënten: 
 


 
	8 Sint-Jakobsvruchten
	8 sneetjes Breydelspek
	250 g zoete aardappelen
	1 pastinaak
	3 dl room
	2 sjalotten
	Kruiden naar keuze bijvoorbeeld peterselie, bieslook, tijm, laurier…
	Peper, zout
	Nootmuskaat
	2 dl rode wijn
	100 g boter

  

 
 

Bereidingswijze:

	Reinig de Sint-Jakobsnootjes en omwikkel ze met een fijn sneetje Breydelspek. Schil de aardappelen, kook ze gaar en plet ze. Werk af met wat van de room, nootmuskaat, kruiden, peper en zout.
	Schil de pastinaak, snijd in stukjes en kook gaar in gezouten water. Giet af, mix en werk vervolgens op met wat boter en kruiden.
	Stoof de sjalotjes aan in wat boter, blus daarna met de rode wijn. Laat tot de helft inkoken, passeer door een zift en bind met een klontje boter.
	Bak de vispralines in wat boter en olijfolie, plaats eventueel eventjes in de oven. Schik alles mooi op een bord.





[bookmark: 540]
	KREEFT, SPAGHETTINI, TRUFFEL EN TOMAAT-BASILICUM

 

Ingrediënten: 

	 2 kreeften van 600 gram 
	Voor de Court bouillon: 4 liter water/ 1 dl witte wijn/1 gekuiste ajuin/2 stronken bleekselder/1 el zout/1 mespuntje cayennepeper/ laurierblad/tijm/peper van de molen
	120 g fijne spaghetti
	2 plakjes Breydelham Elite
	6 tomaten / olijfolie/ 12 zwarte olijven/12 kappertjes/1 citroen/¼ botje basilicum/1 teentje look
	1 kleine truffel


 

Bereidingswijze: 
 


 
	Voor de court bouillon alle ingrediënten samen aan de kook brengen, 5 minuten laten doorkoken. Verwijder de plastiek rond de scharen van de kreeft, dompel die met de kop eerst onder en laat 6 minuten koken. Haal de kreeft uit de court bouillon en laat afkoelen, decorticeer de kreeft (schalen verwijderen).
	Kook de spaghetti “al dente” en koel af in koud water. Borstel de truffel zeer grondig. 
	Pel de tomaten en snij de pitjes eruit, pel de look en snij in fijne plakjes. Snij de Breydelham in fijne reepjes. Snijd de olijven in fijne brunoise.
	Fruit de look in een scheutje olijfolie, voeg de tomaten toe, op zacht vuurtje laten compoteren, voeg de kappertjes, olijfjes, Breydelham toe, kruid af met p&z, beetje citroensap, voeg de spaghettini hieronder. Op het laatste moment de fijngesneden basilicum onder mengen. Bak de kreeft zeer kort in beetje olijfolie.
	Dresseer eerst de spaghettini, daarop de kreeft en rasp de verse truffel erover, eventueel aan tafel voor de geuraroma’s.
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	Pompoensoep met Breydelvleesbrood en peterselie

 

Ingrediënten: 
 


 
	Ongeveer 600 g vruchtvlees van een pompoen
	1 el olijfolie
	1 sjalot fijngehakt
	1 ui fijngehakt
	½ el geraspte verse gember
	1 kop sinaasappelsap
	2 kopjes kippenbouillon
	1 kl zeste van sinaasappel
	Snuifje kruidnagel
	Verse bladpeterselie
	Laurier blad
	Geroosterde pompoenzaadjes (optie)
	Zout en peper
	½ Breydelvleesbrood in kleine blokjes

  

 
 

 

Bereidingswijze: 
 


 
	Verwarm de olijfolie in een pot. Voeg de sjalot, ui en gember toe en bak aan tot ze glazig zijn. Voeg de pompoen toe en laat aanstoven.
	Voeg appelsiensap, bouillon en de rest van de kruiden toe en laat koken, ongeveer 10 tot 15 minuten. Nadien mix je alles samen.
	Snijd het Breydelvleesbrood in kleine stukjes. Serveer met peterselie, de Breydelkoek en de pompoenzaadjes.
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	HERT MET SCHORSENEER, GIROLLEN & BREYDELSPEK EN WINTERGROENTEN

 

Ingrediënten: 
 


 
	600 g Nieuw-Zeelands hertensteaks uit bout
	2 sneetjes Breydelspek
	4 schorseneren, geen dikke maar fijnere - wat melk – ¼ citroen – 1 el gehakte peterselie
	2 rode witloof - olijfolie
	2 mini-witloof
	20 mini–kroketjes
	4 el veenbessen - 2 el suiker – 1 koffielepel maïzena (xantana)
	4 dl wildsaus – 0,5 dl room
	1 el vruchtenconfituur
	Boter
	Peper, zout en nootmuskaat

 

 
 

 

Bereidingswijze:
 


 
	Was de schorseneren zeer goed. Wentel enkele schillen in bloem en bak in frituur, kruid met zout. Leg opzij als garnituur. Schil alle schorseneren en leg ze in water met citroen of azijn. 
	 Kook in gezouten water met wat melk, tot ze zacht zijn. Kleuren in bruisende boter, afkruiden met peper en zout.
	 Strooi er wat gehakte peterselie over. Braiseer de mini-witloof, snijd in 2 en kleur in wat boter.
	 Snijd 8 blaadjes rood witloof af, kruid met olijfolie, peper en zout. Kuis de girollen mooi op en snijd het Breydelspek in fijne blokjes.
	 Bak samen aan in boter. Doe suiker op de veenbessen, warm zeer kort op en bind wat bij met Xantana. Snijd de hertensteaks in 8 stukken, kleur aan in boter.
	 Kruid met peper en zout. Bij het doorgeven, nog net even bakken in de oven op 180°C gedurende 6 minuten, laten rusten en dan alle stukken in 2 snijden.
	 Doe bij de wildsaus de vruchtenconfituur en wat room. Kruid af en bind bij.
	 Presentatie Leg eerst de schorseneer. Leg hierop het gekleurde witloof, de blaadjes rode witloof, de gefrituurde schorseneer, de veenbessen en de kroketten.
	 Leg het vlees onder de groenten garnituur, leg de girollen & Breydelspek op het vlees, het vlees half sausseren en nog wat saus rond het bord lepelen.
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	STOOFPOTJE VAN REE MET BREYDELSPEK EN SECHUANPEPER

 

Ingrediënten:

 

	1 kg stoofvlees van ree, in stukken
	125 g boter + 50 g koude boter
	150 g Breydelspek, in reepjes
	150 g zilveruitjes
	1 teentje knoflook, uit de knijper
	1 el bloem
	250 g champignons
	7 dl rode wijn
	2 dl wildfond
	Bouquet garni (tijm, laurier, peterseliestengels, 1 takje groene selder)
	Scheutje cognac
	Peper, zout
	40 g Sechuanpeper
	Gehakte peterselie


 

 

Bereidingswijze:
 


 
	Kruid het vlees met peper en zout.
	 Verhit 100 g boter in een gietijzeren pan en bak er de stukken vlees en de Breydelspekreepjes in aan.
	 Doe er de schoongemaakte zilveruitjes bij en laat ze, samen met de knoflook, even meebakken.
	 Roer er de bloem door en doe er het bouquet garni bij. Giet er de wijn en de wildfond in scheutjes bij.
	 Laat het vlees in de oven op 150° in 2,5 uur zachtjes gaar worden. Bak de schoongemaakte champignons in een klontje boter en kruid ze met peper en zout.
	 Doe de Sechuanpeper in een vijzel (of in de pepermolen) en maal de korrels grof.
	 Verwijder het bouquet garni, schep het vlees uit de pan en houd warm.
	 Zeef de saus en werk deze af met een scheutje cognac en de Sechuanpeper. Monteer met de koude boter.
	 Doe het vlees met de champignons terug in de saus en werk het gerecht af met peterselie. Serveer met gekookte aardappelen en een witloofslaatje.
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								Samen sterk voor de toekomst

								 

								Vleeswaren Antonio en Tradelio bundelen de krachten.

								Lees meer  >
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								11/07 Breydelfeest in Lievegem

								11 juli 2023

								Op 11 juli organiseren we naar aanleiding van Vlaanderen Zingt een Breydelfeest!

								Lees meer  >
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								Breydel op Radio2

								 

								Breydel op Radio2 in Goeiemorgen Morgen! met Tom Waes en onze zaakvoerder Ivan De Keyser.

								Lees meer  >
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								Breydelfeest op 23 juni!

								 

								Beleef het BK Tijdrijden vanop de 1ste rij en kom naar het Breydelfeest op 23 juni.

								Lees meer  >
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								Inspirerend ondernemerschap

								 

								Hoog bezoek bij Breydel! Zo verwelkomden we de drie finalistes van de WOMED Award Zuid.

								Lees meer  >
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								Pak uit met Lekker Lokaal

								 

								Ontdek dit kookboek boordevol originele recepten met Breydel & ander lekkers van bij ons. 

								Lees meer  >
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								Alles over vlees

								 

								De Belgische vleessector heeft de website vlees.be gelanceerd.

								Lees meer  >
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								Lancering 'Beleef Breydel'

								 

								Lanceringsweek: in maart werd ons vernieuwde concept 'Beleef' uit de doeken gedaan.

								Lees meer  >
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								100% lokaal en duurzaam

								 

								Wist je dat… we vanaf april 2019 exclusief met drie lokale varkensboeren werken? 


								Lees meer  >
							
							

							
						
						


				
				

				Bekijk alle laatste nieuwtjes  >
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								Originele brooddoostips

								 

								Terug naar school en naar het werk? Wij geven alvast enkele originele brooddoostips!

								Lees meer  >
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								België boven van bal tot bord

								 

								Op zondag 20/11 start het WK voetbal in Quatar. Supporter mee met deze Duivelse hapjes!

								Lees meer  >
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								Lekker griezelen met Breydel

								 

								31/10 is het Halloween. Ontdek hier enkele griezelig lekkere gerechtjes... 

								Lees meer  >
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								Is varkensvlees (on)gezond?

								 

								Varkensvlees wordt vaak geassocieerd met vettig en dus ongezond. Maar is dit wel zo?

								Lees meer  >
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								Hapjes met ham

								 

								Ontdek verschillende mogelijkheden om Breydelham in jouw aperitiefhapjes te verwerken.

								Lees meer  >
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								Beenham op je feestmenu

								 

								Weet jij wat je op tafel gaat zetten tijdens de feestdagen? Met Breydelham scoor altijd!

								Lees meer  >
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								Broodbeleg zonder brood

								 

								Broodbeleg bestaat in allerlei soorten en smaken. Ontdek hier enkele alternatieven. 

								Lees meer  >
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								6 weetjes over schenkel

								 

								Ontdek hier 6 lekkere weetjes om nog meer te genieten van de Breydelschenkel. 

								Lees meer  >
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								Top vleesbrood van Breydel

								 

								Breydel verrast met enkele overheerlijke combinaties. Fan van fricandon? Klik dan hier!

								Lees meer  >
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								Ham in je soep

								 

								Met Breydel til je soep naar een hoger niveau. Lees er hier alles over. 

								Lees meer  >
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								Ham op de boterham op school

								 

								Zorg voor een lekker middagmaal en leg eens ham tussen de boterham. Inspireer jezelf hier!

								Lees meer  >
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								Het geheim van Breydel

								 

								Breydel is uniek. Ontdek er hier alles over. 

								Lees meer  >
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								Breydel, ham van bij ons

								 

								Ontdek hier waarom Breydelham échte ham is van bij ons. 

								Lees meer  >
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								Barbecue op z’n Breydels

								 

								Kom origineel uit de hoek met lekker varkensvlees van Breydel. Ontdek hier meer! 

								Lees meer  >
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								Zomers aperitieven met Breydel

								 

								Kies voor originaliteit en ga voor de tapas van Breydel. Ontdek ze hier!

								Lees meer  >
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								Charcuterie met lekkere wijn

								 

								Hoe charcuterie combineren met de lekkerste wijn? Les je zomerse dorst met deze blog! 

								Lees meer  >
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								Genieten van een vleeskroket

								 

								Mmm ... Vleeskroket. Ontdek hier de verschillende mogelijkheden van de Breydelhamkroket. 

								Lees meer  >
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								Breydelham bij zwangerschap

								 

								Hoe zit het met ham tijdens een zwangerschap? Breydelham is alvast een veilige keuze! 

								Lees meer  >
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								Varkensvlees voor hardlopers

								 

								Ontdek hier waarom varkensvlees wel degelijk gezond is voor hardlopers en sporters.

								Lees meer  >
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								De unieke oven van Breydel

								 

								Ontdek hier het verhaal van de unieke oven van Breydel! 

								Lees meer  >
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								Het Breydelvarken in de kijker

								 

								Het Breydelvarken, het is een ras apart! En dat mag je gerust letterlijk nemen. Lees meer!

								Lees meer  >
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								De authenticiteit van beenham

								 

								Ontdek hier onze ode aan de smaak van de authentieke beenham van Breydel. 

								Lees meer  >
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								Enthousiast over spek

								 

								De Belg houdt van z’n stukje vlees. En al zeker van spek. Breydel ging op onderzoek! 

								Lees meer  >
							
							

							
						
						
	
							
								[image:     ]
							

							
								Broodbeleg voor de lente

								 

								De lente zorgt ervoor dat mensen vrolijker worden. Breydel ook. Klik, lees en watertand.

								Lees meer  >
							
							

							
						
						


				
				

				Bekijk alle blogberichten  >
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				Vind een verkooppunt in je buurt

				
Er is altijd wel een Breydelverdeler in je buurt. Ben je benieuwd waar je onze producten kan vinden? Geef hieronder je gemeente in en wij tonen je de dichtstbijzijnde winkelpunten en hun Breydelgamma.
Verder kan je ook een bestelling plaatsen op brochette.be Zo krijg je je favoriete Breydeldelicatessen aan huis geleverd! 

				
				

				
				
					
					Zoeken 
					
				

				
			

			
		

		
		
		
		
			
		
			
				
				[image:     ]
			
			

			
			
				
					Ontdek Onze nieuwsbrief

				
					
			
					Schrijf je in  >


			

			
			
			
				
				
					
							
								
					
					
				

				
					







				
					Vleeswaren Antonio bv

					Industrieterrein

					Legen Heirweg 2

					B-9890 Gavere



					Tel: +32 (0)9 389 69 80

					Fax: +32 (0)9 389 69 81

					BTW BE 0419.352.576 (RPR Gent)
					
				
			
			
			
				
					
					
					
				

				We helpen je graag bij vragen. 
Aarzel niet om ons te contacteren.

				
				Contacteer ons  >
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		Om je beter van dienst te zijn, maakt deze website gebruik van cookies. Bij het gebruik van deze website, alsook bij het wegklikken van deze melding ga je akkoord met het gebruik van deze cookies. Meer informatie vind je in onze 
		 disclaimer. 
		
		
		[image:     ]

	





	
	
	
	
	
	
	


	
	






	

	












	
	
	
