Menu voor de maand maart 2001
Big Oak cocktail

Hapje: Studie rondom een oester

(
Vissoep

(
Konijn met geuze

(
Flensje opgevuld met doyennepeer, fondantchocolade op een spiegel van Engelse room, geparfumeerd met Poire Williams
Big Oak cocktail

Benodigdheden:

½ geperste pompelmoes

½ geperste sinaasappel

½ geperste limoen

1 koffielepel suiker

1 dl tonic

1 dl Americano

Bereiding:
Vermeng de vruchtensappen, giet in een bourgogneglas en voeg vervolgens de suiker, de tonic en de Americano toe.

Opmerking: Givreer de glazen vooraf (= suikerrand)

Hapje: Studie rondom een oester

1) Geglaceerde oester

De oesters uit de schelp halen en enkele keren reinigen in eigen sap (reinigen met water doet de oester aan smaak en mineralen verliezen!) dat telkens weer gefilterd werd.  De oesters bewaren in de koelkast.  Het oestervocht tot de helft reduceren en ook dezelfde hoeveelheid room inkoken.  Het oestervocht aan de room toevoegen.  De schelpen reinigen, de oester inleggen en bevochtigen met een soeplepel oesterroomsaus.

2) Oester à la rose

Haal de oesters uit de schelp en reinig zoals hierboven is vermeld.  Vermeng het vocht met een weinig rode wijnazijn, olijfolie en fijngesnipperde en gespoelde sjalot.  Besprenkel de oesters telkens met een soeplepeltje vocht.

3) Oester natuur

Open de oester à la minute en serveer met citroen en verse peper ‘du moulin’.

Opmerking:  Oesters worden steeds op schilferijs gepresenteerd en ze worden NOOIT gekruid met gemalen peper uit het potje.

Vissoep

Benodigdheden:
½ bot prei

½ witte selder

300 g wortelen

300 g uien

2 dopjes saffraan

2 teentjes look

4 liter visfumet

200 g lotte

200 g grijze garnalen

200 g zalm

5 stooftomaten

½ stokbrood

2 dl witte wijn

2 dl olijfolie extra vierge

Bereiding:
Snijd de prei, de selder, de wortelen en de uien in julienne.  Stoof deze aan in olijfolie en voeg er het dopje saffraan en de fijngesnipperde look aan toe.  Emondeer de tomaten, verwijder de pitten en hak zeer fijn.  Voeg dit aan de groenten toe en bevochtig vervolgens met de visfumet en de witte wijn.  Laat gedurende 30 minuten sudderen.  Bereid ondertussen de rouille: snipper de look zeer fijn en vermeng met broodkruim, olijfolie, saffraan en een beetje soepvocht.  Rooster de sneetjes stokbrood.

Versnijd de zalm en de lotte in 10 kleine stukjes en gaar deze eventjes in de soep.

Leg de zalm en de lotte, samen met de garnalen per portie in een bord en overgiet met soep.

Konijn met geuze

Benodigdheden:

3 konijnen

3 grote flessen geuze (bij voorkeur 3 Fonteinen, Boon of Hanssens)

12 rode uien

verse tijm

laurier
300 g bruine suiker of bastaardsuiker

boter
½ liter bruine fond

maïzena

Bereiding:

Verwijder de nieren, de longen en de lever.  Behoud enkel de lever en versnijd hem fijn.  Verwijder de bouten en de voorpoten van het konijn en hak de rug in 3 stukken.  Bak al deze stukken goudbruin in de pan en leg ze dan vervolgens in een ovenrecipiënt.  Bestrooi met suiker, grove brunoise van uien, tijm, laurier en pezo.  Laat vervolgens 10 minuten garen in voorverwarmde oven van 180°C en overgiet deze dan met geuze en de fijngesneden lever.

Laat dit geheel nog 20 minuten garen en giet het geheel in een kookpan.  Wanneer de bouten gaar zijn, is de bereiding af en kan deze gebonden worden met maïzena.

Eventuele garnituur:
*zilveruitjes en Parijse paddestoelen




*pruimen

Serveren met hertoginnenaardappelen (= aardappelpuree met boter en dooiers)

Flensje opgevuld met doyennepeer, fondantchocolade op een spiegel van Engelse room, geparfumeerd met Poire Williams

Benodigdheden flensjesdeeg:

1 liter melk

500 g bloem

8 eieren

200 g suiker

Bereiding flensjes:

Zeef de bloem, maak een kuiltje, giet hier rond de suiker, klop de eieren los in dit kuiltje en voeg stelselmatig de melk toe.  Bak de pannenkoeken in een flensjespan.

Benodigdheden vulling en saus:

5 peren 

100 g fondantchocolade

½ liter melk

4 eidooiers

100 g suiker

½ dl Poire Williams

1 vanillestok

1 bot munt

10 physallis

15 aardbeien

Bereiding vulling:

Snijd de peren in grove brunoise en bak ze heel even in de boter.  Haal van het vuur en vermeng ze met fijngehakte chocolade.  Vul hiermee de flensjes.

Bereiding saus:

Melk aan de kook brengen met vanillestok en roer ondertussen de suiker en de dooiers met de Poire Williams wit.  Giet de kokende melk op de eimassa en bind op het vuur zonder te koken.

Presentatie:

Warm het flensje in de oven en leg centraal op het bord.  Giet de room rondom het flensje en werk af met munt, physalis en ander fruit naar believen.

