Menu maandag 10, 17 en 24 januari 2000.

Bronx

Scholfilet omringd door Zeeuwse mosselen in romige saffraansaus

Lamsnootje met korfje van jonge wintergroenten

Fruitgratin met peperkoekijs

Bronx

Benodigdheden per glas

½  Dry gin;  1/6 droge martini;  1/6 cinzano wit;  1/6 sinaasappelsap

Bereiding

Alles mengen en koel opdienen.

Mag ook met ijsblokjes erbij !!!!

Scholfilet omringd door Zeeuwse mosselen in romige saffraansaus

Benodigdheden voor 10 personen:

5 schollen in filet; 120 gram boter;  3 kg mosselen;   4 dl. droge witte wijn;  5 dl room;           1 koffielepel saffraan;  3 sjalotten;  3 sinaasappelen

Bereiding:

Schik de scholfilets in een lichtjes ingeboterde ovenschotel.  Plaats de schotel in de koelkast tot latere bewerking.  Met behulp van een dunschiller de schil van de sinaasappel halen en de alzo bekomen zestes in fijne reepjes snijden.  Deze reepjes sinaasappelschil gedurende een vijftal minuten koken in water, ze vervolgens afgieten en afspoelen onder koud stromend water.  De sjalot fijnhakken en samen met een klontje boter even laten uitzweten.  Hierbij de gereinigde en gewassen mosselen voegen, overgieten met de droge witte wijn en er een kruidenbuiltje aan toevoegen.  De mosselen op een groot vuur snel gaar koken.  Als de mosselen gaar zijn, deze uit de kom nemen en ze uit de schelp halen.  Het mosselkookvocht doorzeven.

De ovenschotel uit de koelkast halen en de vis overgieten met het warme mosselvocht.  De vis gaar pocheren en vervolgens warm houden.

Saus:

Het pocheervocht van de vis even laten inkoken en doorzeven.  De room en saffraan toevoegen en laten inkoken tot sausdikte.  Kruiden met zout en peper van de molen.  Op het laatste ogenblik, net voor het opdienen de sinaasappelreepjes toevoegen.

Afwerking:

Schik de visfilets in het midden van een groot voorverwarmd borden en giet de saus rond de vis.  Leg rondom de vis de warme, ontbaarde mosselen en versier het geheel met een takje breedbladpeterselie en enkel saffraandraadjes.

Lamsnootje met korfje van jonge wintergroenten

Benodigdheden voor 10 personen:

30 lamskoteletjes;  12 vellen filodeeg,  1,5 bot jonge wortelen;  3 botten raapjes;   2 stuks broccoli;  150 g gele oesterzwammen;  150 g boter;  2 dl olijfolie;

saus:
2 uien; 2 wortelen;  4 sjalotten;  2 teentjes look;  2 eetlepels tomatenpuree;
1 fles rode wijn; 
lamsfonds

Bereiding 

De groenten wassen en reinigen.  Het uitstekend beentje van de lamskoteletjes vleesvrij maken met behulp van een scherp mesje.  De afsnijdsels bijhouden voor de bereiding van de saus.  Het filodeeg in vierkanten snijden (4 per persoon).  Leg per persoon 4 vellen op mekaar (trapsgewijs) en leg ze in een kleine taart vorm.  Bak ze in een voorverwarmde oven op 220°C goudbruin aan.  Neem de gebakken deegjes na afkoeling uit de taartvormen.

Saus:

Bak in een braadpan de fijngesneden ui, sjalotten en wortelen samen met de afsnijdsels van de lamskoteletjes goudbruin aan.  Voeg look, tomatenpuree en de rode wijn aan toe.  Laat het geheel gedurende één uurtje zachtjes inkoken en kruidt vervolgens met peper en zout.  Zeef de saus door en werk af met een klontje boter.

Bereid de groentjes en de aardappelen, deze moeten tandgaar gekookt worden.  Smelt een weinig boter in een pan, voeg de groentjes en de gele oesterzwammen toe en laat deze even glaceren met een weinig griessuiker.  Bak het lamsvlees in olijfolie rosé. 

Afwerking:

Plaats het groentekorfje op het voorverwarmde bord en schik de gebakken lamskoteletjes kroonvormig onder het korfje.  Omring met de saus en versier met de in boter licht gebakken aardappelen en een takje verse tijm.

Fruitgratin met peperkoekijs

Benodigdheden voor 10 personen

2 kiwi’s; ½ ananas;  2 appelen; 2 peren;  1 meloen;  2 sinaasappelen;  2 bananen

ijs:     1l melk;  2 vanille stokken;  8 eieren;  150g suiker;  6 sneden peperkoek

sabayon:   4 eigelen;  8 eierdoppen witte wijn;  4 eierdoppen suiker;  0.5l opgeklopte room

Bereiding ijs:

De eigelen opkloppen met de suiker, ondertussen de melk met de vanillestokken aan de kook brengen.  De kokende melk over de eiermassa gieten en het geheel binden op het vuur onder een temperatuur van 70°.

Het geheel laten afkoelen met de peperkoeksneetjes en afdraaien in een roomijsmachine.

Bereiding sabayon:

Al de ingrediënten behalve de halfopgeklopte room samen vermengen en tot een luchtige massa op het vuur opkloppen. Al roerend afkoelen en bij afkoeling de opgeklopte room onderroeren.

Afwerking:

Het versneden fruit op de bodem van het bord leggen en napperen met de gekoelde sabayon.

Met behulp van een bunsenbrandertje de volledige oppervlakte gratineren en afwerken met een bolletje peperkoekijs.

