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Zeeduivelspiesjes met tomatencoulis

Vispapillot “bouillabaisse” 

SaltimbocCa van zeewolf

Panzanella met gegrilde perzik en makreel

Quiche met pladijs, kruiden en erwtjes

Gefrituurde inktvis met wasAbimayonaise en koriander

Salade met langoustines

Bruschetta met vis-radijsjessalade

Alle recepten zijn voor 4 personen

INHOUD

Klaar voor de zon? Dit visboekje bevat acht verrukke-
lijke recepten voor een zomerse BBQ en een zonnige 
picknick. Van f ingerfood tot hoofdgerecht, met vis op 
het menu is het altijd feest.  

We nemen een duik in het beste dat de Noordzee te 
bieden heeft en serveren makkelijke, gezonde en vooral 
lekker zomerse receptjes. 

Genieten maar!    

P S: Vergeet niet om een seizoenskalen-
der aan je vishandelaar te vragen. Zo 
zie je meteen welke vis van bij ons het 
lekkerst is op elk moment. 



Zeeduivelspiesjes 
met tomatencoulis

600 g zeeduivelf ilet , blokjes • 200 g chorizoworst • 4 tomaten, gepeld en in 
blokjes, zonder de zaadjes • 1 ui, gesnipperd • 8 zongedroogde tomaatjes, in 

kleine blokjes • 1 kl gedroogde oregano • olijfolie • 200 ml groentebouil lon •  0,5 
melkbrood, niet gesneden • 4 gegaarde aardappelen, in de schil • kruidenboter

1. Fruit de gesnipperde ui met de gedroogde oregano in wat olijfolie. Voeg 
de tomatenblokjes en zongedroogde tomaatjes toe. Blus met de groente-
bouillon en laat alles 5 minuten pruttelen.
	
2. Snijd de vis in blokjes van 2 cm. Verwijder de korsten van het brood en 
snijd eveneens in blokjes met dezelfde grootte. Snijd de chorizo in plakjes 
van 1 cm.

3. Steek afwisselend een stukje vis, een broodblokje en een chorizoplakje 
op satéprikkers.

4. Wrijf de saté’s in met olijfolie en grill ze op de BBQ. 

5. Serveer de zeeduivelspiesjes met de tomatencoulis, lekker met aardap-
pel in de schil en kruidenboter.

30 min



Vispapillot 
“bouillabaisse”

2 venkelknol len • 1 ui • 4 tomaten • 2 teentjes knof look • 1 doosje saffraan • 1 
visbouil lonblokje • 250 ml droge witte wijn • 4 middelgrote aardappelen • 800 g 

assortiment visf ilet uit de Noordzee  (zeeduivel, hondshaai, pol lak, schelvis,tong...) •  
16 schelpjes • 50 g gepelde garnalen • 2 el gehakte peterselie

1. Kook de aardappelen beetgaar. Snijd de venkel en ui in fijne repen. Pel 
de tomaten en snijd het vruchtvlees in blokjes. Snipper de knoflook fijn.

2. Fruit de venkel, ui en knoflook aan in wat olijfolie. Brokkel het bouillon-
blokje over de groenten en voeg de saffraan toe. Blus met 250 ml witte wijn 
en laat nog even garen.

3. Neem 4 grote stukken aluminiumfolie. Verdeel er de rauwe vis over. Leg 
in elke papillot wat aardappel, 4 schelpjes en de groentesaus. Verdeel er 
nog de gepelde tomatenblokjes over en vouw de papillot dicht. Laat 15 
minuten garen op een warme BBQ.

4. Leg elke papillot in een diep bord, vouw ietwat open, strooi er de gar-
nalen en de peterselie over.

25 min + 15 min op de bBQ



SaltimbocCa van zeewolf

8 stukken zeewolff ilet van 40 g • 8 sneetjes rauwe ham • 2 bol letjes mozzarel la, in 
plakjes • 8 salieblaadjes • olijfolie • balsamicoazijn • peper en zout • 100 g rucola • 

stokbrood • 1 tomaat in blokjes

15 min

Verwarm de oven voor op 180°C.

1. Leg de plakjes rauwe ham open. Leg er een stuk visfilet op met daarop 
een plakje mozzarella. Vouw dicht. 

2. Leg er een salieblaadje op en prik vast met een houten prikkertje. Spren-
kel er nog wat extra olijfolie over en kruid met peper.

3. Steek de kolen aan op de BBQ tot ze gloeien. Bak de saltimbocca aan 
beide kanten ongeveer 2 minuten.

4. Spoel de sla en doe ze in een serveerkom. Verdeel er de blokjes tomaat 
en de rest van de mozarella over. Sprenkel er 2 el olijfolie en 1 el balsami-
coazijn over, kruid met peper en zout, hussel door elkaar.
 
5. Serveer de gebakken saltimbocca van zeewolf met het rucolaslaatje.

TIP: Dit recept kan je ook maken met zeeduivel



Panzanella met gegrilde 
perzik en makreel

1 ciabattabrood (liefst van 1 dag oud )• 2 oranje of gele paprika’s •  3 perziken • 
4 makreelf ilets • 1 zakje gemengde sla  • 1 doosje kerstomaten • 2 el kappertjes • 

1 courgette • 3 el rode wijnazijn • 1,5 el gesneden ansjovis •0,5 el honing • 
peper en zout • 6 el olijfolie + extra • 1/2 bosje basilicum

1. Snijd het brood in hapklare stukken. Sprenkel er olijfolie over en leg het 
brood op de BBQ. Grill tot het mooi krokant en goudbruin gebakken is.

2. Maak de paprika’s schoon, verwijder steel en zaadlijst en snijd in grove 
stukken. Halveer de perziken en snijd elke helft in 4 plakjes. Snijd de cour-
gette in fijne plakjes. Wentel de stukken paprika, courgette en perzik in wat 
olijfolie en grill ze op de BBQ. Haal de makreelfilets door wat olijfolie en bak 
ze tussen een grillklem op de BBQ.

3. Halveer de kerstomaten en maak een vinaigrette met de azijn, honing, 
kappertjes, ansjovis en 6 el olijfolie. Kruid nog met peper en zout.

4. Stel de schotel samen met de sla, kerstomaten, gegrilde courgette, 
paprika en perzikstukken. Verdeel er de gegrilde makreel over en werk af 
met de vinaigrette, broodstukjes en basilicumblaadjes.

35 min

TIP: even lekker met zeebarbeel of gerookte makreel
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Quiche met PLADIJS, 
kruiden en erwtjes

400 g pladijs, f ilet , opgerold  • 200 g erwtjes • 20 muntblaadjes • 1/2 bosje bieslook 
• 3 takjes dil le • 4 eieren • 1 d l room • 1 snufje anijs • peper en zout • 1 kl pastis 

voor het deeg: 300 g bloem • 150 g boter • 4 takjes tijm • 1 ei • 1 el balsamicoazijn • 
4 el water • boter en bloem voor de vorm 

Blancheer de erwtjes gedurende 3 minuten in gezouten water of stoom ze 
gaar.

1. Maak het deeg: doe 250 g bloem in een keukenrobot met de in vlokjes 
verdeelde boter, de blaadjes van de tijmtakjes, een snuifje zout en peper en 
mix tot een korrelig deeg. Voeg er het ei, de balsamicoazijn, het water en de 
rest van de boter bij. Mix tot het deeg een bol vormt. Plaats het deeg even 
koel weg.

2. Meng voor de vulling de eieren met de room, voeg er peper en zout, het 
anijspoeder, de pastis en de gehakte kruiden bij.

3. Rol het deeg uit. Boter een hoge quichevorm in en bestuif met bloem. 
Doe het uitgerolde deeg in de vorm. Leg er bakpapier in, leg hierop 
gedroogde bonen of bakknikkers en blind bak het zanddeeg gedurende 15 
minuten in een voorverwarmde oven van 180°C. Verwijder de bonen en het 
bakpapier. Vul de taartbodem met de opgerolde visfilet en het eiermengsel 
en doe er de erwtjes bovenop. Plaats opnieuw in de oven en bak nog 30 
minuten verder. Serveer met een jonge sla met verse kruiden en kruiden- 
vinaigrette.

50 min

voor dit recept kan je elke 
platvis gebruiken, bv. schar, 

zeetong

TIP



Gefrituurde INKTVIS met 
wasabimayonaise en 

koriander

800 g inktvis, schoongemaakt •  200 g bloem •  4 eieren • 200 ml mayonaise •  1 el 
wasabipasta • peper en zout • 1 bosje koriander • 2 limoenen • olijfolie om te bakken

1. Snijd de schoongemaakte inktvis in stukken, niet te dik en niet te dun,en 
strooi er zout op.

2. Klop de eieren los in een diep bord.  Doe de bloem in een ander diep 
bord.  Haal de inktvis eerst door de losgeklopte eieren en daarna door de 
bloem.
 
3. Verwarm de olie van de friteuse tot 175 °C (niet heter, want dan ver-
brandt de inktvis van buiten en blijft hij rauw van binnen). Haal het mandje 
uit de friteuse.

4. Bak de inktvis goudbruin in de olie, haal ze met een schuimspaan uit de 
pan en laat op keukenpapier uitlekken.

5. Meng de wasabi door de mayonaise en voeg het sap van 1 limoen toe. 
Snijd de andere limoen in partjes. Serveer de krokant gebakken inktvis met 
de wasabimayonaise, partjes limoen en gesnipperde koriander.

30 min

TIP: soorten inktvissen: pijlinktvis, octopus, zeekat



Salade met langoustines

12 langoustines • 500 g tomaten • 2 teentjes knof look • 2 sjalotten, gesnipperd • 
1 bosje verse oregano • cayennepeper en zout • 1 venkelknol • f leur de sel (zeezout) • 

200 g rucola • 100 g jonge spinazie • olijfolie • 1 citroen 

30 min

1. Snipper 2 teentjes knoflook, hak een handvol oregano fijn. Fruit de sjalot, 
de knoflook en oregano op een zacht vuurtje. Bak de langoustines er in en 
breng op smaak met cayennepeper en zout.

2. Snijd de tomaten in reepjes, zonder de zaadjes. Halveer de venkel, 
verwijder de harde kern en snijd in reepjes.

3. Spoel en droog de spinazie en rucola. Doe de rucola met de spinazie, 
venkel en tomatenreepjes in een grote slakom. Sprenkel er wat olijfolie en 
citroensap over, kruid met peper en zout. Leg er de gebakken langoustines 
bovenop, lekker met stokbrood.

wat extra citroen is ideaal om 
de handen te ontvetten na het 
eten van schaaldieren. Met een 
kommetje water en enkele citro-
enplakjes maak je snel vinger-
kommetjes of rince-doigts.

TiP



Bruschetta met 
vis-radijsjessalade

200 g kabel jauw, pol lak of schelvis • 1 bosje radijzen • 1 bosje lente-ui • 250 
g platte kaas • 150 g vol le yoghurt • peper en zout • cayennepeper 

1. Spoel de radijsjes, rasp ze grof of snijd ze in fijne reepjes met een mesje. 
Strooi er lichtjes zout over en laat een halfuurtje staan. Laat uitlekken in een 
zeef en druk het vocht eruit.

2. Stoom ondertussen de kabeljauw in een stoomoven of stoommandje. 
Laat afkoelen en pluk het visvlees in grove stukken.

3. Klop de platte kaas met de yoghurt lichtjes op. Snijd de lente-uitjes met 
het meeste groen in fijne ringetjes.

4. Meng de radijsjes, de lente-ui en kabeljauwstukjes luchtig door het 
platte kaasmengsel. Kruid nog naar smaak met cayennepeper, peper en 
zout. Verdeel de dip over enkele potjes en laat tenminste een halfuur in de 
koelkast rusten.
 
5. Serveer met stokbrood.

35 min

Tip: strooi er eventueel wat biEslookbloemetjes over
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Tips BBQ

* Steek de BBQ tijdig aan, zeker 1 uur op voorhand 

* Vis bak je best recht boven het vuur. het duurt niet zo lang voor ze 
gaar zijn, maar ze moeten wel snel dichtgeschroeid worden 

* Als je een vispapillot op de BBQ voorziet, zorg dan dat de matte kant 
van de aluminiumfolie naar buiten gekeerd is 

* Leg niet te veel voedsel op de BBQ in één keer. hoe meer er op ligt, 
hoe langer het zal duren voor het gaar is 

Tips picknick

* Op een picknick kan vanalles gebeuren: omvallende flessen, geplet 
fruit, vuile handen, Zorg dus voor voldoende servetten en vochtige 
doekjes 

* Probeer de voeding steeds koel te bewaren, bijvoorbeeld in een 
koeltas met koelelement 

* Voorzie een zakje voor het afval zodat je de picknickplaats weer 
netjes kan achterlaten 


