MENU MAAND JUNI
Loch Almond

(
Komkommer vlootje opgevuld met scampi, mango, tomaat en basilicum

(
Garnaalkroketten

(
Millefeuille van kalfslapje, zongedroogde tomaat,

basilicum en mozarella met groenteravioli in tweekleurig sausje.

(
Aardbeiensoepje met limoen

Loch Almond
4/6 fruitsap

1/6 whisky

1/6 Amaretto

Het geheel shaken en met een paar ijsblokjes serveren in een longdrinkglas en garneren met een rietje en een aardbei.

Komkommer vlootje opgevuld met scampi, mango, tomaat en basilicum
Ingrediënten

1 komkommer

½ mango

10 scampi

1 tomaat

½ bot basilicum

Bereiding

Kanneleer de komkommer en snijdt deze in schijfjes van 1.5 cm. Maak hier met behulp van een lepelt een kuil in.

Snijd de mango en de tomaat in een flinterdunne brunoise en hak hier de basilicum tussen. Fruit ondertussen in hete olie de scampi aan en versnijd deze eveneens. Vul de vlootjes op met de brunoise en werk af met scampi en een plukje basilicum.

Garnaalkroketten
Benodigdheden:
160 g. gepelde garnalen




50 g. roux (20g. boter, 30 g. bloem)




1 eierdooier




3 citroenen




3 dl melk




½ dl room




1 koffielepel tomatenpuree




25 g. peterselie




zout en cayennepeper




1 ei (of 2 eiwitten)




50 g. bloem




2 cl. olie




150 g. paneermeel

Bereiding:

Breng 3 dl. melk aan de kook in een sauteuse.  Laat 25 g. boter smelten in een andere sauteuse.  Meng er met een houten lepel 30 g. bloem door.  Laat enkele minuten bakken op de kant van het vuur of in de oven.  Laat de roux afkoelen.  Giet de kokende melk op de koude roux en breng al roerende terug aan de kook.  Men moet een gladde saus bekomen zonder klonters.  Kruid met zout en een snuifje cayennepeper.

Voeg dan een koffielepel tomatenpuree toe.  Een liaison toevoegen aan de béchamelsaus met een klopper.  Meng er met een houten lepel de garnalen door en verhoog de smaak met citroensap.  Strijk de bereiding uit op een met olie ingewreven plaat.  Bedek het geheel met geolied papier en laat het op een frisse plaats afkoelen.

Bereid een “Anglaise”.

Canneleer 4 halve citroenen.

Keer het afgekoelde garnalenbeslag op een met bloem bestrooide tafel.  Verdeel het in stukken van ongeveer 40 à 50 g.  Rol deze stukken kurkvormig.  Haal ze dan één na één door de bloem (het overtollige afschudden).  Haal ze vervolgens door de Anglaise.  Wentel ze door het paneermeel en druk dit er goed op vast.

Schik de kroketten naast elkaar in een frituurmandje.  Dompel de kroketten in een warme frituur (180°).  Laat ze 3 à 4 minuten fruiten tot ze goudbruin en knappend zijn.  Neem de kroketten uit het frituurmandje en laat het vet uitdruipen op een handdoek.

Fruit de peterselietakjes en dien op.

Millefeuille van kalfslapje, zongedroogde tomaat,basilicum en mozarella met groenteravioli in tweekleurig sausje.
Benodigdheden voor 8 personen:

Millefeuille:

8 kalfslapjes (150 g./stuk)

300 g. zongedroogde tomaten

150 g. mozarella

1 bot basilicum

Bakken en braden/Debic

Groenteravioli:

500 g. bloem

4 eieren

2 soeplepels olijfolie

100 g. zwarte ontpitte olijven

½ bot basilicum

½ bot peterselie

2 sjalotten

1 mergpompoen

1 aubergine

1 rode peper

1 gele peper

Saus

1 wortel, 1 ui, 2 selderstaven, 1 teentje look, bouquet-garnie, 50 g. spek, 1,5 l sterk ingekookte kalfsfond, een scheutje balsamicoazijn, Debic braden en bakken, Debic culinair.

Bereiding:

Millefeuille: Maak de lapjes dunner door ze plat te kloppen met het chefmes, verdeel elk lapje in 2 en pareer indien nodig. Schroei de lapjes heel kort aan langs beide zijden in een pan met bakken en braden van Debic.  Monteer vervolgens in een ingeboterde bakplaat een kalfslapje, grove julienne van zongedroogde tomaat, enkele blaadjes basilicum en een sneetje mozarella.  Herhaal dit een tweede maal en zorg ervoor dat het sneetje mozarella de hele oppervlakte van de millefeuille bedekt.  Leg deze bakplaat vervolgens in de koelcel.

Saus: Kleur de fijngesneden wortel, ui, selder en het spek aan met Debic bakken en braden en bevochtig vervolgens met de sterk ingekookte kalfsfond.  Voeg er het teentje look en de bouquet-garnie aan toe en laat vervolgens ¾ uur sudderen.  Voor de afwerking de saus door een puntzeef doen en over 2 potten verdelen.  Eén van de 2 sauzen wordt afgewerkt met 2 dl Debic culinair, de andere wordt afgewerkt met balsamicoazijn.

Ravioli: Bewerk de bloem, de eieren en de olie tot een homogene massa en laat deze even rusten.  Versnijd de pepers, courgette en aubergine in fijne brunoise en bak deze groentjes knapperig gaar met de gesnipperde sjalotten.

Bereid een tapenade met de olijven, basilicum en peterselie.  Rol de pastadeeg zeer fijn uit en steek er vormpjes uit van 4 cm diameter (6 st./persoon).  Beleg per persoon 3 vormpjes met tapenade en gestoofde groentjes.  Wrijf de randen in met wat eigeel en leg er het 2de vormpje over.  Druk goed de zijden aan en kook in veel water.

Gaar de mille-feuille van kalfsvlees verder in de oven en kleur heel even onder de salamander.

Presentatie:

Napeer de ene zijde van het bord met de kalfsjus die werd afgewerkt met balsamicoazijn en napeer de andere zijde met de kalfsjus die werd afgewerkt met Debic culinair.

Leg in het midden van het bord de millefeuille en werk deze af met een plukje basilicum.  Leg de ravioli’s is driehoekvorm rond de millefeuille.

Aardbeiensoepje met limoen
Ingrediënten (voor 10 pers.):

1 kg. aardbeien

3 limoenen

150 g. griessuiker

10 blaadjes munt

garnituur:
1 aardbei


1 blaadje munt

Bereiding:

Was de aardbeien, leg 1 aardbei apart voor de versiering en haal van de andere aardbeien het kroontje af.  Snijd de aardbeien in schijfjes.  Was de schil van 1 limoen en rasp deze schil.  Pers daarna de 3 limoenen uit.  Was de blaadjes munt en snijd ze in hele fijne sliertjes.

Vermeng daarna de aardbeien, de muntsliertjes, de suiker, de limoenschillen en het limoensap.

Laten afkoelen in de frigo en fris opdienen in een grote kom met de aardbei en het muntblaadje als garnituur.

