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         v o o r  4  p e r s o n e n   b r u n c h   o f   l u n c h   g e r e c h t j e 

 

 
Ingrediënten voor Brioche met paddenstoelen en truffel [Foto Funghi Funghi 2019] 

 
Een heerlijk gerechtje voor de feestdagen. Of gewoon voor door-de-week. Als lunch of brunch 

hapje. Je kunt het zo luxe maken als je zelf wilt . . . met of zonder verse truffel . . . met 

kastanjechampignons of met een mix van wilde paddenstoelen. Makkelijk te maken en – met 

wat kleine voorbereidingen – zó op tafel ! 

 

i n g r e d i ë n t e n 
  

4 dikke ( 2 – 2.5 cm) sneden briochebrood (kan ook met ‘gewoon’ brood)  

1 – 2 el. geklaarde ongezouten boter 

4 kakelverse (hoeve)eitjes 

4 plakjes Parmaham 

300 – 400 gram mix van verse paddenstoelen naar keuze 

(wij gebruikten mini Shiitake, Bundelzwam, Enoki en Golden Enoki) 

Verse Wintertruffel 

1 teentje knoflook gekneusd 

1 klein sjalotje fijn gesnipperd 

2 el olijfolie 

Enkele druppeltjes goede truffelolie 

Handje fijn gehakte peterselie en bieslook 

Frisé sla 
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Ready to cook !  [Foto Funghi Funghi 2019] 

 

 

 

V O O R B E R E I D I N G E N  

 

- Maak de paddenstoelen schoon en snij eventueel in de gewenste grootte  

- Klarifieer de boter  

- Bak de Parmaham krokant met enkele druppeltjes olijfolie in anti-aanbakpan 

Laat afkoelen op wat keukenpapier en dep het vet aan de bovenzijde weg 

- Snipper de sjalot fijn en kneus een teentje knoflook 

- Snipper de peterselie en bieslook en doe het gemengd in een kommetje 

- Maak de truffel schoon van eventuele aarde en/of modder 

- Pluk wat mooie takjes frisé sla en even wassen. 

 

Zet alles, behalve de Parmaham, apart in de koeling. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Funghi Funghi NV  T  +32 3303 7380  Mail info@funghifunghi.com 

Brusselstraat 41   F  +32 3303 7381  www funghifunghi.com 

2321 Meer Belgium   

 

 

B R I O C H E   M E T   P A D D E N S T O E L E N   E N   T R U F F E L  
         v o o r  4  p e r s o n e n   b r u n c h   o f   l u n c h   g e r e c h t j e 

 

 

 
Brioche | paddenstoelen | truffel | krokantje van Parmaham | gepocheert eitje  [Foto Funghi Funghi 2019] 

 

 

B E R E I D I N G    
 

- Grill de plakken briochebrood in wat geklaarde boter mooi goudbruin in een anti-

aanbakpan 

- Bak de paddenstoeltjes kort in wat olijfolie samen met de gekneusde knoflookteen en 

pocheer tegelijkertijd de eitjes. Beiden moeten zo’n beetje gelijktijdig klaar zijn. 

- Leg de gepocheerde eitjes even op wat keukenpapier. 

- Verwijder het knoflookteentje en voeg de mix van peterselie en bieslook en wat 

geklaarde boter toe aan de gebakken paddenstoelen. Even omschudden en klaar. 

 

 

 

O P M A K E N   E N   S E R V E R E N 
 

Begin met het gegrillde briochebrood, daarover de gebakken paddenstoeltjes en het 

gepocheerde eitje. Afgarneren met wat krokantjes van Parmaham en de frisé sla. Op smaak 

brengen met enkele druppeltjes (zéér weinig) truffelolie en wat peper en zout uit de molen. 

Als laatste schaaf je hierover enkele mooie dunne plakjes van de verse truffel.  Bon appetit !! 


