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New years drink

(
Kruidenflensjes met gerookte zalm

(
Snoekbaars met Dugléré sausje 

(
Rundertournedos gevuld met groentenmirepoix 

(
Chocoladedruppel van witte chocolade

New years drink

Benodigdheden voor 6 personen :

20 cc  gin gordon

60 cc vers sinaasappelsap

20 cc Safari

4 cc pisang ambon

Bereiding:
Meng het geheel in een shaker, schud enkele keren stevig en serveer in een champagneflut met een schijfje kiwi als decoratie

Kruidenflensjes met gerookte zalm

Benodigdheden voor 10 personen :

500 gr bloem

1 liter melk

4 eieren

dille, dragon, kervel

500 gr gerookte gesneden zalm

halve liter opgeklopte room

Bereiding:
Maak een pannenkoekenbeslag met de bloem, eitjes en melk. 

Kruid met peper en zout, en voeg de helft van de kruiden toe.  

Bak enkele pannenkoekjes en laat ze afkoelen.

Doe de opgeklopte room met de rest van de kruiden gelijkmatig op de pannenkoeken en leg hierop een sneetje gerookte zalm.

Rol het op en laat even opstijven in de koelkast.

Snij daarna in stukjes van 3 cm en warm even op in hete oven en serveer met houtprikker.

Snoekbaars met Dugléré sausje 

Benodigdheden voor 6 personen :

900 gram snoekbaarsfilet

6 tomaten

150 gr sjalotten

5 dl droge witte wijn

8 dl sterke visfumet

250 gr boter

bosje fijne peterselie of kervel

2 plakjes bladerdeeg en eigeel( facultatief )

Bereiding:
De sjalotjes in fijne brunoise snijden en even aanfruiten in wat gesmolten boter.

Dan de witte wijnen de visfumet toevoegen, aan de kook brengen en het vuur weer minderen tot het lichtjes kookt.

De snoekbaars in 6 delen verdelen en lichtjes in het kokend vocht gedurende een 10 tal minuten gaar pocheren.

Uithalen en warm houden.
Het pocheernat dan tot de helft laten reduceren en kruiden met peper en zout.

De resterende boter, klontje per klontje onder de ingekookte fumet roeren tot men een gladde dikke saus bekomt.

Dan de fijne peterselie of kervel toevoegen.

De tomaten emonderen in kokend water en pellen.

In fijn brunoise snijden en heel kort aanfruiten in klontje boter.

De snoekbaars op voorverwarmde borden schikken en oversausen.

Afwerken met de tomatenbrunoise.

Eventueel een half maantje van bladerdeeg toevoegen.

Rundertournedos gevuld met groentenmirepoix 

Benodigdheden voor 6 personen :

1300 gr runder of kalfs filetpur

kleine groene selder

2 echalotten

6 dikke champignons

2 dikke wortelen

1 botje bieslook

500 gr pasta tagliatelli

200 gr boter

7 dl sterke kalfsfond

4 dl room

10 cl cognac

Bereiding:
Kuis de filet pur zorgvuldig op.

Portioneer in  6 gelijke stukken.

Kook de pastas gaar in ruim kokend water.

Snij dan de groentjes in een gelijke fijne brunoise.

Pocheer de groentjes in kokend water.

Stoof ze dan lichtjes gaar in wat boter.

Kruid goed af. Laat de groentjes afkoelen en snijd een lichte inkeping in de tournedos.

Vul deze dan op met de koude groentjes.

Kleur het vlees in boter aan beide zijden. 

Haal uit de pan en en bak ze verder af in de oven op 220° gedurende een 5 tal minuten naargelang de bakwijze van uw klanten.

Deglaceer de pan met de cognac en blus met de kalfsfond en de room.

Laat even doorkoken en monteer met klein klontje boter.

Voeg de versnipperde bieslook toe.

Schik de warme tournedos op de pastas en oversaus.

Chocoladedruppel van witte chocolade
Benodigdheden voor 6 personen:

500 gr witte callets chocolade

200 gr boter

100 gr fijne griessuiker

8 eiwitten

8 eigelen

1 liter room 40 %

voor de engelse room: 10 eigelen, 250 gr vanillesuiker en 1 liter melk

voor de tranen: 6 stukjes plastiek

                              175 gr zwarte callets chocolade

Bereiding:

Laat de zwarte chocolade smelten in een bain marie. 

Strijk de plastiekbandjes met een penseel in en plooi deze samen naar binnen.

Hou even vast tot ze plakken of doe het met behulp van een paperclip.

Maak intussen een engelse room.

Laat de witte chocolade smelten met de boter in bain marie.

Klop intussen de eiwitten op met de suiker tot een stevige massa. 

Voeg de eigelen toe aan de gesmolten chocolade en blijf stevig roeren tot de massa homogeen is.

Voeg dan het opgeklopte eiwit toe en de opgeklopte room.

Doe deze massa met behulp van een palet in de opgesteven tranen, en laat verder opstijven in de frigo.

Ontdoe dan van de plastiek en serveer met een engelse room.

de kookvrienden
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chef : Stefaan Vervish
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