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Menu voor de maand januari 2001
Aperitief met hapjes

(
Fantasie van lotte op een bedje van gewokte groenten en blanke botersaus

(
Erwtensoepje met spekkorstjes

(
Wilde eend met perzik en sinaasappelsaus

(
Chocolademousse
Aperitief:
Bereid 1 l. thee in een kookpot met 3 zakjes natuurthee, 2 limoenen, 2 appelsienen, 100 g. suiker, ½ bot verse munt en 5 soeplepels grenadine.  Voeg al deze ingrediënten pas toe wanneer het water kookt.  Zet het vuur af en laat gedurende 1 uur trekken in de frigo.  Zeef door en werk af met 1 dl Amaretto, 1 dl. gin en 1 dl. Cointrau.  Serveer ijskoud met een schijfje citroen.

Hapje:
1) Spiesje van zongedroogde tomaat met mozarella en basilicum


2) Roerei met garnalen

Benodigdheden 1:

10 mozarella-bolletjes

5 zongedroogde tomaten

10 basilicumblaadjes

Wikkel het bolletje mozarella in de basilicum met een halve zongedroogde en steek dit op een tandenstoker.

Benodigdheden 2:

10 eieren

100 g. garnalen

verse bieslook

Breek de eierschalen middendoor om later te kunnen hervullen.  Kluts de eieren goed los en bak deze al roerend gaar.  Voeg op het laatste ogenblik de garnalen toe.  Knip de eierschalen proper, spoel ze en vul deze terug op met de eiermengeling.  Werk af met 2 sprietjes bieslook.

Fantasie van lotte op een bedje van gewokte groenten en blanke botersaus
Benodigdheden:

1 kg. lottefilet

2 stuks prei

2 staven selder

2 wortelen

100 g. sojascheuten

2 eetlepels olijfolie

100 g. sjalotten

ciderazijn

witte wijn

500 g. boter

bouquet garni

Bereiding:
Snijd de lotte in fijne médaillons (3 per persoon).  Versnijd alle groenten in een heel fijne julienne en bak deze knapperig gaar in de wok.

Saus: sterke reductie van fijngesnipperde sjalotten, 1 dl. ciderazijn, 3 dl. witte wijn, 3 dl. visfumet en bouquet garni.  Wanneer de saus sterk ingekookt is, de bouquet garni verwijderen en monteren met heel koude stukjes boter.

Opmerking: Wanneer dit gebeurt is, mag de saus niet meer koken.

Stoom de lotte in laatste instantie gaar en kruid deze pas nadien met peper en zout.

Erwtensoep met gerookt spek
Benodigdheden:
500 g spliterwten

4 uien

3 staven prei

250 g gerookt spek

250 g gezouten spek

blanke fond

Bereiding:
De spliterwten laten weken in koud water.  De groenten fijn versnijden en aanstoven met kleine stukjes gezouten spek.  Bevochtigen met de fond, een kruidentuiltje en de geweekte erwten.  Dit gedurende 1 uur zachtjes laten doorkoken.  Op smaak brengen met pezo en door een puntzeef steken.

Afwerking: Gebakken julienne van gerookt spek.

Wilde eend met perzik en sinaasappelsaus
Benodigdheden:
5 eenden

4 sinaasappels

2 citroenen

100 g suiker

tomatenpuree

balsamico-azijn

bruine fond

sinaasappellikeur

½ l sinaasappelsap

100 g sjalotten

kruidentuiltje

Bereiding:

De eenden schoonmaken en opbinden.  De eenden op een braadslede in een goed warme oven zetten om gaar te maken.  De eend na een kwartier op de andere zijde leggen en opnieuw 15 minuten laten braden.  Leg ze uiteindelijk op de rugzijde en laat nog 10 minuten braden.

Uitnemen wanneer ze gaar zijn, d.w.z. dat het sap, dat er uitsijpelt, helder doorschijnend moet zijn.

De sjalotten hakken.  De zeste van 4 sinaasappelen en 2 citroenen afsnijden met een ekonomemesje.  Deze zeste tot fijne julienne snijden.  Gedurende enkele minuten blancheren en vervolgens afgieten.  De zeste in een lichte suikersiroop pocheren.

Een suikersiroop bereiden met 60 g suiker en 1 dl water tot karamelsaus.

Blussen met 1 dl azijn wanneer de siroop bruin kleurt.  Een tiental minuten laten koken.

De gehakte sjalotten laten stoven in de braadslede die gebruikt werd voor het braden van de eend.  De tomatenpuree toevoegen, evenals het sap van 6 sinaasappelen en 2 citroenen.  De bruine fond bijvoegen en enkele minuten laten reduceren.  De zuur-zoete saus en de demi-glacesaus toevoegen.  Alles samen laten koken tot de saus de gewenste dikte bereikt.  De likeur op basis van sinaasappelen toevoegen en het kruiden nagaan.  De saus door een puntzeef in een sausbad gieten en de geblancheerde zeste toevoegen.

Twee sinaasappelen “a vif” pellen.  Met behulp van een officemesje de kwartjes lossnijden langs de velletjes.

De eenden op een dienstschotel schikken en versieren naar eigen fantasie.  De touwtjes vooraf verwijderen.  De overblijvende saus in een sauskom opdienen.

Chocolademousse
Benodigdheden:
1 l.room

1 dl. sterke koffie

200 g. suiker

400 g. bittere chocolade

3 eiwitten

Bereiding:
Laat de chocolade smelten au bain marie zonder er in te roeren.  Klop de room half op en bewaar in de frigo.  Voeg de koffie aan de chocolade toe en klop de eiwitten krachtig tot schuim met de suiker.  Spatel de chocolade onder de room en voeg vervolgens in laatste instantie de eiwitten toe.

