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Sinds februari 2011 is Lisette werkzaam bij
Formido Bouwmarkten in de functie van
Manager Marketing & Gommunicatie., Mel
chior is Client Services Director bij De Re
clamefabriek van Roorda.

Hobby’s: Melchior heeft zijn handen vol aan
een secuur werkje, hij is een houten boot
aan het restaureren. De hobby’s van Lisette
zijn skién, tennis en lezen.

De ultieme droom van Lisette is om ooit een
huisje in de bergen te betrekken. Melchior
zijn droom en ultieme doel is dat de boot
ooit af komt...

Wat is de meest bijzondere plaats op aarde waar
je hebt gegeten?

Lisette: “Voor mij is dat Comerg24 - Carles
Abellan in Barcelona, omdat je daar ge

trakteerd wordt op de meest waanzinnige
smaaksensaties!”

Melchior: “Heel bijzonder was Asia de Cuba
in het Morgans Hotel in New York, zo'n 15
jaar geleden. Dit was één van de eerste ech-
te fusion restaurants en één van de design
hoogtepunten van Philippe Starck.”

Onze kookspecialiteiten!

Melchior: Geen! Als het maar een beetje een
uitdaging is, zo maakt hij paella voor een
man of 10.

Lisette: een pittige chorizo-aardappel maal-
tijdsoep.

Traditionele

Kerstkalkoen

mét vulling

Totale bereidingstijd 5 uur

Bereiding

1

Smelt voor de vulling de boter in een koekenpan,
fruit de ui glazig en bak al roerend de bacon 5 min.
mee. Voeg de kastanjes toe, haal de pan van het vuur
en roer er het broodkruim, de geraspte citroenschil
en de peterselie door. Maak op smaak met zout en
peper.

Verwarm de oven op 220°. Maak het vel los vanaf de
nek en duw wat vulling tussen het vel en het vlees
(druk niet te hard aan, anders barst het vel stuk in de
oven). Stop de rest van de vulling in de lichaamsholte
van de kalkoen. Vouw het vel over het gat en maak
het vast met een cocktailprikker.

Leg de vellen folie kruislings in een ovenschaal. Leg
de kalkoen met de borst naar boven, smeer deze re

yaal in met boter en bestrooi met zout en peper. Leg
de reepjes spek kruislings over de borst. Wikkel de
folie om de kalkoen tot een (bijna) luchtdicht pakket,
niet te strak, zodat er wat lucht in blijft.

Braad de kalkoen 45 min. op 220°, temper de warm

te naar 170°, daarna nog 3 uur braden. Haal dan de
spekreepjes uit het pakket. Zet de oven op 200° en
bak de kalkoen in 30 min. bruin en knapperig. Regel-
matig bedruipen met het braadvocht! Als de kalkoen
gaar is, neem hem uit de schaal, haal de vulling eruit
en laat hem 25 min. rusten. Serveer de vulling apart.
Lekker met spruitjes en gebakken aardappeltjes.

Ingrediénten

voor de kalkoen

1 kalkoen van ongeveer 5 kilo

170 g roomboter

200 g ontbijtspek (in reepjes gesneden)
zeezout

gemalen zwarte peper

4 grote vellen aluminiumfolie

Voor de vulling

50 g roomboter

zeezout

gemalen zwarte peper

1 grote ui (fijn gesnipperd)

100 g bacon (grof in stukjes gehakt)

200 g gare kastanjes (in stukjes gehakt)
150 g vers broodkruim

1 citroen (was en rasp de schil fijn)

1 handvol peterselie (grof gehakt)




