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Lentekriebel

(
Scampi in saffraanroom en kervel

(
Lentesoepje van waterkers met kikkerbilletjes
(
Lamsfilet in kruidenkorstje met primeurgroentjes en aardappelgratin

(
Ijsnougatine met aardbeien coulis

Lentekriebel

Benodigdheden voor 1 persoon :

3 cc passievruchtensap

2 cc citroensapsap

2 cc Grand Marnier

3 cc Wodka

ijsblokjes

Bereiding:
Meng het geheel in een shaker, schud enkele keren stevig en serveer in een champagneflut .

Scampi in saffraanroom en kervel

Benodigdheden voor 6 personen :

500 gr scampi

½ liter room

wat kervel

dopje saffraan

olijfolie, peper en zout

Bereiding:
Pel de scampi zorgvuldig.

Bak ze goud kleurig in wat olijfolie en voeg er dan de room en saffraan  bij. Hak de kervel fijn en strooi bij de scampi, laat even inkoken en serveer in diep bord met prikkers.

Lentesoepje van waterkers met kikkerbilletjes

Benodigdheden voor 6 personen :

2 botten waterkers

750 gr aardappelen

220gr boter

750 gr kikkerbilletjes

3 dl dubbele room

peper en zout

Bereiding:
De botten waterkers zorgvuldig wassen en het harde deel van de steeltjes verwijderen. Doe ze in een kookpot met 250 gr boter en  laat ze  smelten zonder te laten kleuren. Voeg er de aardappelen aan toen die geschild zijn en in een dikke brunoise gesneden zijn. Zet deze onder kokend water en laat gedurende 25 minuten gaar koken. Intussen in de overige boter de kikkerbilletjes gaar bakken zonder te kleuren. Dit gaat het best op matig vuur onder deksel gedurende een 8 tal minuten. Kruid met peper en zout.

Neem ze van’t vuur en laat afkoelen waarna u ze gemakkelijk kan plukken. 

Hou het bekomen vlees apart.

Hou de vrijgekomen jus en voeg hem toe aan de soep.

Mix het geheel en doe door een fijne puntzeef. Voeg daarna de room toe en hou de soep warm zonder te laten koken.

Ga de kruiding na en serveer in een diep warm bord. Leg er eerst de kikkerbilletjes in en overgiet met de soep. Werk af met enkele blaadjes waterkers ter versiering.

Lamsnootjes in een kruidenjasje en primeurgroentjes

Benodigdheden voor 6 personen :

6 filets van 180 gr ongeveer

500 gr oesterzwammen

bussel jonge worteltjes

500 gr fijne boontjes

500gr jong spinazie

6 dikke aardappelen

2 teentjes knoflook

2 eieren

1 liter room

200 gr gemalen Gruyère 

5 dl vleesfond

250gr boter

mosterd, paneermeel

verse tijm,verse koriander peterselie,verse rozemarijn

Bereiding:
Was de kruiden zorgvuldig en hak ze fijn. Meng met de mosterd en het paneermeel tot een ideaal deegje. Wrijf hiermee de lamsfilets in en bak ze rosé in wat olijfolie. Hou ze warm in oven eventueel. Kuis de overige groentjes en kook ze beetgaar in kokend water. Altijd snel rafraichiren om de kleur te behouden.

Schil de aardappelen en snij ze in schijfjes van 3 mm. Kook ze in de room met de look, zout, peper en wat nootmuskaat.Wanneer ze gaar zijn schep ze uit en doe ze in ovenschaal. Meng de eieren aan het vocht en overgiet het. Bestrooi met de kaas en zet in oven op 190° gedurende 25 minuten.

Kook de fond op en voeg er de mosterd bij , monteer eventueel met wat boter. Bak de groentjes in wat boter en kruid af.

Serveer op het bord met de gratin. Snij de filets in stukken van 3 a 4 cm en nappeer met de saus errond  .

Ijsnougatine met aardbeiencoulis

Benodigdheden voor 6 personen :

½ liter verse room

7 eiwitten

350 gr kristalsuiker

250 gr gemalen geconfijt fruit

250 gr geschaafde amandelen

gedroogde gember

750 gr verse aardbeien 

150 gr suiker

Bereiding:
Klop de room op. Klop de eiwitten op met de suiker tot een stevige meringue. Meng hieronder het gekonfijt fruit.  Rooster intussen de amandelen in de pan met wat bloemsuiker tot ze goudbruin zijn.

Voeg wat gedroogde gember toe en schep het geheel in een terrine. Laat ongeveer 2 uren opstijven in de diepvriezer.

Voor de coulis: was de aardbeien en mix ze samen met de suiker tot een gladde saus.

Snij de terrine in schijven van 3 cm en doe er coulis rond. Versier met een takje munt.

de kookvrienden
               Kookles april 2002                chef : Stefaan Vervisch
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