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Technische fiche 

 

Productomschrijving: 
HONDSHAAI 

Scyliorhinus canicula 
Eigenschappen: De hondshaai is een kleine slanke haai te herkennen aan zijn korte brede 

snuit in combinatie met de vele bruine vlekjes op de lichtbruine tot grijze 
huid. Onderaan is de hondshaai vuilwit. De huid is zo ruw als schuurpapier. 
Hondshaaien worden al eens verward met de veel zeldzamere kathaai. Deze 
heeft een ander vlekkenpatroon met grotere, verder van elkaar staande 
vlekken op de huid. Maar als je zeker wil spelen, kijk je best naar de 
neusgroeven (onderaan): bij kathaai zijn deze niet verbonden met de mond, 
terwijl die bij hondshaai uitlopen in de mond.  

Herkomst: Onze Belgische vissers halen ze vooral boven in het westelijke deel van de 
Noordzee, in de Keltische en Ierse zee en in mindere mate in de Golf van 
Biskaje. In 2020 landden Belgische vissers 525 ton hondshaai (en andere 
haaiensoorten) aan in Belgische havens als bijvangst met de boomkor. De 
gemiddelde prijs bedroeg €0,47/kg. Het ontvilde vlees van hondshaai wordt 
nog steeds foutief verkocht onder de naam ‘zeepaling’. In onze buurlanden 
komen gelijkaardige handelspraktijken voor: in Wallonië en Frankrijk komt 
hondshaai er soms in de handel als ‘saumonette’ (kleine zalm). Helaas beland 
15% van de hondshaai aanlandingen in veevoeder of cosmetica. 

Paaitijd Hondshaai wordt, in vergelijking met andere haaien, relatief snel 
geslachtsrijp en ze produceren relatief veel eieren, waardoor de soort 
minder vatbaar is voor overbevissing.  De soort legt per paaiseizoen een 30 
tot 60-tal eieren (in olijfkleurige kapsels), die 5-11 maanden de tijd nodig 
hebben om uit te komen. Eikapsels worden doorheen gans het jaar afgezet, 
maar met een piek in juni-juli. 

Meer algemene info: http://www.zeevruchtengids.org/nl/haaien   /  Sportvisserij 
Nederland   /    https://geofish.be/ 

In te vullen door de chef 
Houdbaarheid / THT Vers aangeleverd:                                              Diepgevroren: 

 
Rendement:  

 
 

Eigen bevindingen:  
 
 
 
 
 
 

*Toepassingen: RAUW – POCHEREN – FRITUREN – BAKKEN – STOVEN – STOMEN – IN FUMETS 
*Wat denkt u?:  Zou u dit product op uw à la carte zetten? : JA / NEEN 

Zou u dit product in uw menu verwerken? : JA / NEEN 
Info:  
VLIZ. Het Vlaams Instituut voor de Zee (VLIZ – www.vliz.be)  
ILVO. Instituut voor Landbouw en Visserij Onderzoek www.ilvo.vlaanderen.be  

http://www.zeevruchtengids.org/nl/haaien
https://geofish.be/
http://www.vliz.be/
http://www.ilvo.vlaanderen.be/
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*Schrappen wat niet past 

Hondshaai fileren: 

https://www.youtube.com/watch?v=bTvBaCWz-bU 

  

 

 

Eigenschappen 

Onderaan is de hondshaai vuilwit. De huid is zo ruw als schuurpapier. Hondshaaien worden al eens 
verward met de veel zeldzamere kathaai. Deze heeft een ander vlekkenpatroon met grotere, verder 
van elkaar staande vlekken op de huid. Maar als je zeker wil spelen, kijk je best naar de neusgroeven 
(onderaan): bij kathaai zijn deze niet verbonden met de mond, terwijl die bij hondshaai uitlopen in de 
mond. 

Herkomst 

Onze Belgische vissers halen ze vooral boven in het westelijke deel van de Noordzee, in de Keltische 
en Ierse zee en in mindere mate in de Golf van Biskaje. In 2020 landden Belgische vissers 525 ton 
hondshaai (en andere haaiensoorten) aan in Belgische havens als bijvangst met de boomkor. De 
gemiddelde prijs bedroeg €0,47/kg. Het ontvilde vlees van hondshaai wordt nog steeds foutief 
verkocht onder de naam ‘zeepaling’. In onze buurlanden komen gelijkaardige handelspraktijken voor: 
in Wallonië en Frankrijk komt hondshaai er soms in de handel als ‘saumonette’ (kleine zalm). Helaas 
beland 15% van de hondshaai aanlandingen in veevoeder of cosmetica. 

paaitijd 

Hondshaai wordt, in vergelijking met andere haaien, relatief snel geslachtsrijp en ze produceren 
relatief veel eieren, waardoor de soort minder vatbaar is voor overbevissing. De soort legt per 
paaiseizoen een 30 tot 60-tal eieren (in olijfkleurige kapsels), die 5-11 maanden de tijd nodig hebben 
om uit te komen. Eikapsels worden doorheen gans het jaar afgezet, maar met een piek in juni-juli. 

 

 

 

 

 

 

 

https://www.youtube.com/watch?v=bTvBaCWz-bU
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Hondshaai met Dashi botersaus, spongecake van pompoen, shio koji bloemkool, gebakken 
weidechampignons en Romanesco kool 

Spongecake van pompoen 

Ingrediënten 

150  gram  pompoenpuree 
160  gram  eiwit 
80  gram  gemalen pompoenpitten of amandelen 
30  gram  bloem 
60  gram  eidooier 
2  gram  zout 

 
Werkwijze 

Draai alle ingrediënten in de blender tot een gladde massa. 
Zeef de massa en giet vervolgens in een halve liter sifon. 
Belucht de sifon met 2 slagroompatronen. 

Spuit de massa in kartonnen koffiebekertjes waar een gat in de bodem is geprikt met een mesje. Vul 
de bekertjes maximaal tot de helft. 

Plaats ze 50 tot 60 seconden in de magnetron op vol vermogen. Let op: elke magnetron is net even 
anders en je moet dus goed testen hoe lang dit recept nodig heeft in jouw magnetron. 

Laat de bekertjes op zijn kop afkoelen. 

Knip de bekertjes open om de spongecake eruit te halen. 

Dashi boter 
Ingrediënten 

100  ml.  Sushiazijn 
50  ml.  Water 
25  ml.  droge witte wijn 
20  ml.  vintage sojasaus 
60  ml.  Slagroom 
10  gram  dashipoeder 
200  gram  koude boter 
Werkwijze 
Meng alle vloeibare ingrediënten en breng aan de kook. 
Voeg het dashi poeder toe.  
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Roer er van het vuur af de koude boter in klontjes door, zodat een emulsie ontstaat. 
Romaesco, verdelen in  roosjes, wassen. Water aan de kook brengen, zout toevoegen en natrium 
bicarbonaat. Beetgaar koken en eventueel glaceren met wat boter en peper van de molen 

Bloemkoolroosjes met shio koji ( Belgische Miso te verkrijgen via nuu miso) 

Bloemkool roosjes versnijden en drogen. En vacumeren met de shio koji en 3 uur fermenteren op 
kamertemperatuur. Kort garen 15 minuten 85°C en kort roerbakken vlak voor het serveren. Geen 
zout toevoegen want deze is reeds gezouten door de Koji. Voeg er wat akkerchampignons of kastanje 
champignons aan toe. 
Shio koji, de Japanse gefermenteerde specerijen gemaakt van graankoji, water en zout. Meng ze en 
fermenteer het mengsel op kamertemperatuur tot het mengsel dikker wordt met een zoet, funky 
aroma. Rijke voeding en rijke Umami-smaak. Shio-koji is een veelzijdige smaakmaker voor 
roerbakken, het maken van ingemaakte groenten en marinadesaus om het vlees mals te maken en 
de vissmaak van vis te verminderen. Shi koji geeft hartige en unieke koji natuurlijke zoete tonen aan 
voedsel en maakt het ook mals. 
 
Ingelegde beukenchampignons 

Ingrediënten 
300  ml.  Water 
200  ml.  witte wijn 
200  ml.  Wittewijnazijn 
50  ml.  Sojasaus 
100  gram  suiker 
150  gram  bundelzwam 

Werkwijze 

Kook alle ingrediënten, behalve de bundelzwam. 
Snijd de bundelzwammen los. 
Haal het kokende mengel van het vuur en voeg de bundelzwam toe. 
Dek af en laat het geheel afkoelen. 
Bewaar koud tot gebruik. 

 

 

 

 

 

 

 

https://nuumiso.be/?fbclid=IwY2xjawIqclRleHRuA2FlbQIxMAABHa1UKrNRKbe60EGitxixJjnjuaKGscAElfFc97WnENz2JNHxtyuTodmvAA_aem_ZPk2yAgCTfEdYv4ZQllYig
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Gefermenteerde aspergeschillen: 

Stap1: Gefermenteerde aspergeschillen ( No-Waste concept) 

Ingrediënten: 

• 300g witte aspergeschillen 

• 1/3 biologische citroen 

• 2% zeezout 

Doe de aspergeschillen in een fermentatiepot. Snijd de citroen in plakjes en voeg deze toe aan de 
pot. Vul de pot met water, zodat alles volledig onder komt te staan. Bepaal het totaalgewicht van het 
water, de schillen en de citroen. Giet het water in een kom en voeg 2% van het totaalgewicht aan 
zout toe. Roer tot het zout is opgelost en giet het water terug in de pot. Zorg dat alles goed 
ondergedompeld is en verwijder stukjes die uitsteken. Verzwaar de schillen als dat nodig is. Sluit de 
pot met een deksel met waterslot. Gebruik je een gesloten deksel? Laat de pot dan regelmatig even “ 
sissen”. Zo kan overtollig gas ontsnappen. 

Laat de aspergeschillen 7 tot 14 dagen op kamertemperatuur fermenteren, afhankelijk van de 
gewenste smaak. De gefermenteerde aspergeschillen zijn maximaal 7 dagen houdbaar in de koelkast. 

Verdere verwerking: 

Doe de schillen in een sapcentrifuge om aspergeschillen sap te maken. Als je geen sapcentrifuge hebt 
kun je de schillen met een beetje van het fermentatievocht in een blender fijnmalen en daarna 
zeven. Je hebt ongeveer 150 ml nodig voor een beurre blanc te bereiden. 

Blanke botersaus 
1.Samenstelling 
1 LITER SAUS: 
Boter    0.600 kg 
Room    0.500 l 
Sjalot    0.200 kg 
Witte wijn+ asperge sap 0.350 +0.150 l 
Citroen of limoen  1 stuk 
2.Bereidingswijze. 

In een steelpan, gesnipperde sjalotjes lichtjes aanstoven en bevochtigen met witte wijn + asperge 
sap. Het geheel tot ¼ inkoken. Met room bevochtigen. Opnieuw tot sausdikte inkoken. Klontjes 
ijskoude boter met een spatel of een klopper, op een zacht vuurtje onder roeren. De saus niet meer 
laten doorkoken om schiften te voorkomen. Indien men niet van de sjalotjes houd kan men de saus 
zeven. Op smaak brengen met zout en cayennepeper en limoen – of citroensap. 
3.Nuttige Informatie. 

De binding van de saus ontstaat door de reactie van een hete reductie en de ijskoude klontjes boter. 
Boter op kamertemperatuur geeft geen binding, maar zal gewoon wegsmelten en vetogen vormen. 
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Een gezeefde botersaus kan men koud kloppen op ijs en dan noemt men dit een “Beurre Nantais”. 

Croute van garnaal 

½ citroen, in zeste 
75g panko 
25g boter ( gesmolten) 
200ml garnaalbisque, ingekookt 
peper en zout, naar smaak 
Alles vermengen en uitrollen tussen 2 vellen bakpapier afsnijden per portie en gebakken hondshaai 
mee bekleden en gratineren onder de salamander. ( Bakken in melkerijboter heb je op lagere 
temperatuur sneller Maillard reactie ( Het voorste gedeelte heeft langere garing nodig dan staartstuk 
( dunner en minder beweging)  

Recept voor zalf van scharrelei 

250 g dooiers van scharrelei 
20 g olie 
0.5 g peper 
3 g zeezout 

Passeer de eierdooiers door een zeef ( om alle vliesjes te verwijderen). Meng de dooiers met de 
truffelolie, de peper en het zeezout en verpak in spuitzakjes. Gaar ze gedurende 90 minuten op 65°C. 
Laat 5 minuten op uw aanrecht liggen ( na pasteurisatie) en dan snel koelen in ijswater ( ijsblokjes+ 
water+ zout) 

Witte Mechelse AA asperges 

Asperges schillen, in kook zak verpakken met 10% boter ( 5% zout/kg groenten) 

60°C/ 2 uur 

Mals maar toch heel knapperig perfect om kort gegrild te worden. 

 70°C/25 min 

Gekookt, maar knapperig 

Opgepast met asperges te branden! 

Het is zal best lekker smaken. Kan kloppen want het asparaginezuurgehalte in een asperge is zo 
ongeveer het hoogste van alle groenten. Dit aminozuur kan bij verhitting acrylamide vormen dat op 
z’n minst een zeer verdachte stof is met een vermeende genotoxicteit. De aardappelindustrie heeft 
begin 2000 heel erg haar best gedaan om rassen te ontwikkelen die een laag gehalte asparaginezuur 
bevatten om het acrylamiderisico als gevolg van het frituurproces te verkleinen.  
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Brusselse wafel met gerookte Hondshaai, slagroom met daslookolie en inktviskoraal  

Inktvis koraal:10 g bloem/ 40 g water/ 60 g zonnebloemolie/ 20 g inktvisinkt Mix alle ingrediënten. 
Warm een pan goed op en spuit met een dispenser kleine cirkeltjes en bak deze krokant en leg deze 
op een keukenpapier voor het vet te absorberen. 

Gerookte Hondshaai 

Pekel van 1 % zout en suiker 0.4% Voor gefileerde hondshaai ( 12 uur)  

Water + vis 100%:  Totaal (1 kg water + vlees )= 10g zout ( 1%) en 4 g ( 0.4%).  Uit de pekel halen en 
vervolgens ophangen in rookkast en laten drogen door stralingswarmte van het vuur tot deze 
lederachtig aanvoelt. Dan 1 uur warm roken op 80°C met appel of kersenhout. Vervolgens een nacht 
in een tempexdoos een nacht laten rijpen. Fileren ( van de graat halen voor gebruik. 

Wafel: 

250 g bloem/ 100 g gesmolten boter/ 13.5 g bakkersgist/ 2 eieren/ 250 g lauw water/ 250 g melk/ 2.5 
g zout  

Melk, water, gist, eieren en boter, mengen. Langzaam op de bloem met zout gieten en mengen tot 
een homogeen deeg. Eventuele resten die aan de graat in blijven hangen kan je eraf schrapen en 
onder deeg verwerken. Deeg , afgedekt laten rijzen op kamertemperatuur. Het wafelijzer tot de 
hoogste stand opwarmen en insmeren met geklaarde boter of zelfbereide Ghee. Een mooie pollepel 
deeg opscheppen en het ijzer onmiddellijk omkeren. De wafel bakken tot hij licht gekleurd is. 

Slagroom: 120 g huisbereide zure room op smaak brengen met zout en citroensap. 
Ingemaakt mosterdzaad kaviaar 

 - Zoetzuur Mosterdzaad kun je op allerlei manieren inmaken, het ligt er helemaal aan waar je het 
voor wilt gebruiken. Traditionele Zweedse mosterd is meestal gebaseerd op de 1 : 2 : 3- of 1 : 1 : 1 - 
verhouding tussen de ingrediënten azijn, suiker en water. In dit recept wordt een andere verhouding 
gebruikt. Een schepje ingemaakt mosterdzaad is heerlijk bij gerechten waar je anders gewone 
mosterd voor zou kiezen, op een hotdog of bij de borrel.  

Ingrediënten:  125 g geel mosterdzaad  125 g bruin mosterdzaad  500 ml water  500 ml 
appelciderazijn  250 g kristalsuiker  1 eetlepel zeezout 

Mosterdzaadje eerst 2 keer blancheren en spoelen onder water en daarna in leggen in zoetzuur geeft 
een minder sterke mosterdsmaak. 
 
Afwerken met artistiek gesneden lente-ui dat in ijswater gelegd is voor op te krullen en mooi krokant 
te maken. Schuin gesneden filets van Hondshaai, ingelegd mosterdkaviaar en daslookolie en 
onbehandelde citroen of limoenrasp. 
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Hondshaai in ’ t zuur 

1 potje visfumet met dragon Northseachefs  

1 hondshaai (dégorger) wit trekken van bloedresten en in moten snijden 

20 g witte wijnazijn 

250 g wit bierazijn 

2 blaadjes visgelatine ( weken in koud water) 

1 sjalotje ( brunoise) 

25 g dragonblaadjes ciseler( chiffonade) 

Pocheer de schone mootjes in de visfumet met de witte wijnazijn en eventuele parues van de sjalot. 
Als deze gaar is uit de fumet halen en van de graat ontdoen. De visfumet zeven door superbag en 250 
ml fumet en bierazijn verwarmen om de azijn te ontzuren, de geweekte gelatine toevoegen en de 
brunoise van sjalot en dragon en de stukjes gepocheerde hondshaai. 
Afwerking flinterdunne toast van speltdesembrood, postelein of een cress en pil pil saus 

Kabeljauwachtige "pil pil" mayonaise  

Indirect koken 

 Temperatuur en tijd: 85ºC - 1 uur en 30 minuten / Sous vide zak: Kookzak 

 Ingrediënten 12 g gesneden geblancheerde knoflook of gekonfijte  0,2 gedroogde chili 550 g 
kabeljauwachtige vinnen, vellen en kop 
 300 g ongeraffineerde olie  
5 g fijn zout 
 Bereiding 
 Doe in een kookzak. Maak een totaal vacuüm. Gaar op 85ºC in een stoomoven of warmwaterbad 
gedurende 1 uur en 30 minuten.  
Open de zak en zeef fijn, bewaar de vloeistoffen. 
 Laat afkoelen. Ga verder in de kou, zoals bij het maken van mayonaise met een staafmixer.  Met 
eventueel wat extra kruidenolie ( vb zomer of winterpostelein of shiso) naar believen 

Maximaal aanbevolen bewaring: 21 dagen bij 3ºC 3 maanden bij -18ºC 

 

Hondshaai filet met kappertjes &  Antiboise met Groene Hollandse saus 

50 g sjalot, 25 g balsamico azijn, 50 g sushi azijn, 2 teentjes knoflook geplet, 12 g bruine suiker, 2.5 g 
gemalen zeezout, 1/8 bos dragon, 1/8 bos basilicum, 1/8 bps peterselie, tomatenblokjes van 4 
tomaten ontdaan van zaad ( ( vel) ( 0.5-1 cm), 1 takjes rozemarijn, 2 takjes tijm fijngesneden 0.25 l 
extra vergine olijfolie 

https://www.delhaize.be/nl/shop/Vlees-vis-en-vegetarische-producten/Vis/Verse-vis/Sauzen-en-complementaire-producten/Visfumet/p/F2023082200124930000
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Bereidingswijze: Verhit de aceto balsamico, sushi azijn, knoflook, bruine suiker, zeezout, rozemarijn 
en tijm met de sjalotten 5 minuten op een laag pitje. Haal van het vuur en voeg de kruiden en 
tomatenblokjes toe. Meng voorzichtig de olijfolie erdoor en doe het mengsel in Weckpot. Zet de pot 
op de kop en laat minimaal 1 dag trekken voor gebruik. 

Hondshaaireepjes  15 minuten pekelen 5% = 50 g zout per liter. Deze door gedroogde kappertjes 
poeder halen en strak oprollen in plastiekfolie. 25 minuten garen op 52°C.  

Kappertjes drogen en frituren totdat alle waterbellen zijn verdwenen en dan op een keukenrol doen 
en bestrooien met zeezout. 

Hollandse(béarnaise) saus 60°C/30 min 

Ingrediënten: 

15 cl citroensap of gastric, 40 g dooier ( ongeveer 2), 1 g zout, 150  geklaarde boter,30 g  groene 
kruidenolie ( kervel/ dragon/spinazie) , peper en zout. Altijd zeven! 

Siphon in bain – marie 55-60°C ongeveer 1 uur maximum. 

Afwerking: 

In medaillons snijden op de antiboise ( lauw) serveren daarop het schuim spuiten en afwerken met 
de gefruite kappertjes en voorzie een krokantje dat met behulp van een siliconenmatje gevromd 
word afhankelijk van bord en persoonlijke smaak 
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