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Recepten kalfsviees kleinhoofd — workshop AEHT 2025
Chef Mitch Coldenhoff

Vitello tonnato

Ingrediénten 4 personen:

400 g kalfsvlees kleinhoofd
100 g tonijn (saku)

blikje tonijn in eigen nat

4 appelkappers

2 eieren

4 el zonnebloemolie

2 el poeder van zwarte olijven
4 el geraspte Parmezaan kaas
1 el citroensap

rucola

olijfolie

peper en zout

Maldon zout

Bereiding:

Laat de tonijn in blik uitlekken en pers goed droog. Doe vervolgens in een maatbeker samen
met de eieren en het citroensap. Mix alles glad met een staafmixer. Giet er de
zonnebloemolie bij en plaats de mixer onderaan de maatbeker en mix tot er een binding
ontstaat. Breng de mixer traag naar boven tot je een gladde mayonaise bekomt. Breng op
smaak met peper en zout.

Snijd het kalfsvlees in gelijke repen en kruid met peper en zout. Rol strak op in plastic folie
en aluminiumfolie en gaar 2 uur op 57 °C. Leg de rollen daarna in ijswater zodat het
gaarproces stopt.

Snijd de tonijn in dunne plakjes.
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Leg 4 hoopjes geraspte Parmezaanse kaas in een antikleefpan en bak er krokantjes van.

Snijd de kalfsrol in dunne plakjes en leg een plakje op een bord. Drapeer daarop een plakje
tonijn. Druppel er de saus over. Werk af met wat olijfolie, maldon zout, olijffpoeder, rucola en
het Parmezaans krokantje.

Kalfsvlees kleinhoofd met witloof

Ingrediénten voor 4 personen:

800 g kalfsvlees kleinhoofd
12 stronkjes witloof

500 g aardappelpuree

4 el dadelpuree

4 dl demi glace

verse tijm en laurier
nootmuskaat

boter

Isomalt

peper en zout

Bereiding:
Trek de kleinhoofd vacuiim samen met wat boter, tijm en laurier. Gaar 2 uur op 57 °C.

Snijd 10 stronkjes witloof in de lengte door en braiseer deze gaar in boter. Kruid met peper,
zout en nootmuskaat. Trek de blaadjes los van de resterende stronkjes witloof en bewaar
voor later.

Leg de gegaarde witloofstronkjes op een bakplaat en bestrooi met een beetje isomalt. Laat
karamelliseren onder een grill.

Bak het kleinhoofd krokant aan alle zijde en laat 5 minuten rusten alvorens in sneden te
snijden.

Laat de demi glace inkoken met de dadelpuree. Passeer door een zeef en monteer op met
boter.

Verdeel een beetje aardappelpuree in het midden van het bord en leg er enkele blaadjes
rauwe witloof op alsook de gegaarde halve stronkjes op. Leg er ook een snede kleinhoofd
bij. Werk af de dadelsaus.
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