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Punch

(
Barbecue:

Zalm in papillot met Zuiderse groenten

(
Spiesje van scampi en St-Jacobsoester

In limoen en olijfolie gemarineerd varkenshaasje

Lamskoteletjes met look en rozemarijn

Salades:

Penne met Parmaham, zongedroogde tomaten en basilicum

Salade van mango, komkommer en tomaat

Rijst met rode bieten

Musclun
Tomatensalade met Spaanse sjalot en lava’s

(
Banaan op de barbecue met vanilleroomijs

Punch:
Benodigdheden voor 10 personen:

1 l fruitsap

1 dl gin

1 dl mandarin napoléon

1 dl campari

1 appel in brunoise

1 peer in brunoise

½ meloen in brunoise

1 kiwi in brunoise

garnituur: ananaskers

IJSKOUD SERVEREN IN GROTE GLAZEN MET KOFFIELEPEL
Zalm in papillot met Zuiderse groenten
Benodigdheden voor 10 personen:

1 kg zalm

½ gele paprika

½ groene paprika

½ rode paprika

½ courgette

2 teentjes look

1 bot basilicum

10 vellen zilverpapier

10 koffielepels olijfolie extra vierge

Bereiding:

Ontvet en ontgraat de zalm en snijd in 10 gelijke stukken.  Bewaar in de frigo.  Versnijd de groenten in zeer fijne julienne en kleur even aan met fijngesnipperde look en enkele blaadjes basilicum.

Afwerking: Leg op een velletje zilverpapier 1 stuk zalm, hierop een torentje groenten, een blaadje basilicum en 1 koffielepel olijfolie.  Sluit de aluminiumpakjes en deze zijn klaar voor de barbecue.

Spiesje van scampi en St.-Jacobsoester

Benodigdheden voor 10 personen:

20 grote scampi

10 grote St.-Jacobsoesters

1 dl olijfolie

½ bot koriander

5 takjes verse tijm

1 koffielepel kurkuma

10 brochettestokken

Bereiding:

Maak een marinade met 1 dl olijfolie, de koriander, tijm en kurkuma.  Laat deze een uurtje rusten en steek ondertussen de scampi en de oester op de brochettestok.

Haal juist voor het bakken door de marinade.

In limoen, lavendel en olijfolie gemarineerd varkenshaasje

Benodigdheden voor 10 personen:

1 ½ kg varkenshaasje

2 limoenen

3 dl olijfolie

lavendelbloempjes

Bereiding:

Maak de marinade en leg gedurende 30 minuten het varkenshaasje langs elke zijde in de marinade.  Droog op juist voor het barbecuen.

Lamskoteletjes met look en rozemarijn

Benodigdheden voor 10 personen:

1 ½ kg lamskoteletjes

1 bol look

½ bot rozemarijn

2 dl olijfolie

Bereiding:

Hak de look en de rozemarijn zeer fijn in de olijfolie en laat dit gedurende een uurtje marineren.  Wrijf de lamskoteletjes voor het afbakken met deze marinade in.

Penne met Parmaham, zongedroogde tomaten en basilicum

Benodigdheden voor 10 personen:

300 g penne

200 g Parmaham

50 g zongedroogde tomaten

½ bot basilicum

50 g gemarineerde olijven

Bereiding:

Kook de penne beetgaar en vermeng met fijngesneden tomaten, olijven en kleine basilicumblaadjes.  Bestrooi deze salade met fijngesneden Parmaham.

Salade van mango, komkommer en tomaat

Benodigdheden voor 10 personen:

2 mango’s

1 komkommer

4 tomaten

Bereiding:

Verwijder de pitjes uit de komkommer en snijd deze in brunoise (met schil).  Schil de mango en emondeer de tomaten.  Deze worden eveneens in brunoise gesneden en samen vermengd met de komkommer.  Overgiet met een vleugje olijfolie.

Rijst met rode bieten

Benodigdheden voor 10 personen:

300 g rijst

2 verse rode bieten

1 mini-ananas

Bereiding:

Gaar de rijst in een beetje groentebouillon en laat deze afkoelen.  Snijd ondertussen de rode biet in brunoise en kook hem gaar in wat water.  Snijd de ananas in brunoise en vermeng met de rode bieten en de rijst.

Musclun (= mengeling van jonge slascheuten)

Benodigdheden voor 10 personen:

500 g (Delhaize)

Tomatensalade met Spaanse sjalot en lava’s

Benodigdheden voor 10 personen:

5 tomaten

½ bot lava’s

2 Spaanse sjalotten

Bereiding:

Snijd de tomaten in fijne sneetjes en bestrooi met fijngesnipperd sjalot en lava’s.

Banaan op de barbecue met vanilleroomijs
Benodigdheden voor 10 personen:

10 bananen

100 g griessuiker (S2)

olijfolie

Bereiding:

Leg een vel zilverpapier op de barbecue.  Schik hierop de doormidden gesneden banaan en overgiet met olijfolie en griessuiker.  Serveer met een bolletje vanilleroomijs.

de kookvrienden
06/2001
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