
Vissla op Henegouwse wijze 

Benodigdheden: 

650 g witte vis zonder vel of graten - 4 el 
olijfolie - 100 ml witte wijn - visbouillon -  
250 g volle Griekse yoghurt - 
2 hardgekookte eieren - 0.5 zoete ui - 
¼ komkommer – sap van ½ limoen - 
stokbrood 

 

Bereiding: 

Pocheer de visfilets in de visbouillon met witte wijn en laat afkoelen. Prak 
de vis daarna met behulp van een vork in kleine stukken. 

Plet de gekookte eieren samen met 2 eetlepels olijfolie.  

Schil de komkommer en rasp hem in een kom. Pers het sap uit de 
komkommer. Snij de ui heel fijn en meng nu alles onder elkaar.  

Breng op smaak met zout, peper van de molen en het sap van ½ limoen.  

Zet in de koelkast om de smaken goed te laten mengen. 

Smeer de vissla op een stukje stokbrood en serveer meteen. 

  



Les vitoulets de Charleroi 

Benodigdheden: 

250 g varkensgehakt - 250 g kalfsgehakt -  100 g brood – melk - 2 eieren 
- 2 sjalotten – knoflook – peterselie - vloeiende bloem - peper en zout – 
nootmuskaat – boter - mosterd 

Bereiding: 

Zorg ervoor dat het vlees zeer 
fijngehakt is, zodat er bijna geen 
korrelstructuur meer te zien is.  

Meng de twee soorten gehakt in een 
kom. Kruid met peper, zout en 
nootmuskaat.  

Week oud broodkruim in melk, pers het goed uit en doe het bij het vlees. 
Meng alles met de losgeklopte eieren, fijngehakte sjalotjes, een paar 
teentjes geplette knoflook en een handvol gehakte peterselie tot een 
homogene massa. Draai er balletjes van, ter grootte van een golfballetje.  

Rol ze door bloem.  

Bak de gehaktballetjes in boter. Druk ze een beetje plat om een beter 
contact met de pan te hebben. Laat aan beide kanten bruin worden op 
hoog vuur.  

Zet het vuur daarna lager en bak de vitoulets ongeveer 20 minuten. Draai 
ze regelmatig om. Serveer ze koud met een toefje mosterd. 

 

 

 


