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Zomerzon

(
Artisjokblaadjes met vincentsausje

(
Scampi op een bedje van jonge spinazie en Mascarponesaus

(
Beryxfilet op Oostendse wijze met krieltjes

(
Citroenvlaai met frambozen en thee van citroenmelisse en munt

Zomerzon 

Benodigdheden voor 6 personen :

18 cc Tequila

12 cc Passoa

18 cc ananassap

12cc fruitsap

1 citroen

kristalsuiker S1

Bereiding:
Geheel goed mengen en fris serveren.

De glazen givreren met een stukje citroen en wat fijne kristalsuiker.

Artisjokblaadjes met vincentsausje

Benodigdheden voor 6 personen :

2 mooie artisjokken

1 citroen

½ liter maïsolie

2 eieren

 soeplepel mosterd

3 soeplepels azijn

verse kruiden zoals dragon, kervel en peterselie

2 hardgekookte eieren

Bereiding:
Maak een mayonaise met de eieren, azijn, mosterd en olie. Kruid met peper en zout. 

Hak de verse kruiden en voeg ze aan de mayonaise.

Maal de gekookte eitjes en voeg deze ook toe.

Kook de artisjok, na ze van de steel te hebben ontdaan, in ruim kokend gezouten water gedurende een 15 a 20 minuten. 

Ze zijn gaar wanneer men aan de onderkant met een mesje kan doorprikken. 

Pluk de artisjok en hou de blaadjes warm. Serveer met de koude saus. 

Scampi op een bedje van jonge spinazie en Mascarponesaus
Benodigdheden voor 6 personen :

36 mooie scampi 16/20

3 kg verse spinazie

2 sjalotten

200 gr verse boter

4 dl witte wijn 

2 dooiers

150 gr Mascarpone kaas

pezo en nootmuskaat

olijfolie

Bereiding:
Ontdooi de scampi en pel ze volledig. 

Kuis de spinazie en reinig hem grondig.

Laat de boter smelten en voeg de spinazie toe. 

Laat hem op een zacht vuur smelten.

Kruid hem op het einde met pezo en nootmuskaat. 

Bak de scampi goudbruin in olijfolie en hou ze warm. 

Snij de sjalotten in brunoise en stoof ze aan in wat olijfolie met de scampipellen.

Blus met de witte wijn.  Giet door een zeef en voeg de mascarpone toe.

Bind met de eierdooiers en breng op smaak qua kruiding.

Leg de spinazie in het midden van het bord, schik hierop de scampi en napeer vervolgens met de saus.

Beryxfilet op Oostendse wijze met krieltjes

Benodigdheden voor 6 personen :

1200gr beryx filet

300 gr gepelde garnalen

2 tomaten

4 dl witte wijn

4 dl room

7 dl visfumet

5 sjalotten

peterselie

tomaatpuree

3cc cognac

600 gr krieltjes

200 gr boter

Bereiding:
Was de krieltjes en kook ze beetgaar in gezouten water. 

Schil ze en bak ze goudbruin in de boter.

Emondeer de tomaten en maak een brunoise.

Stoof de gehakte sjalotten met de peterseliestengels aan en giet er de cognac op. 

Flambeer even en blus met de witte wijn en laat inkoken.

Giet dit mengsel in een ovenschaal en schik hierop de gekruide vis. 

Dek af met aluminiumfolie en bak de vis gaar in een 20-tal minuten op ongeveer 185°.

Mix ongeveer 100 gr van de garnalen met een beetje visfumet en wrijf dit door een zeef. Maak een roux met wat bloem en boter.  

Voeg hier de vissaus met de garnalen jus en wat tomaatpuree.  Breng zacht aan de kook.

Leg de vis op verwarmde borden. 

Voeg de rest van de garnalen en de fijne peterselie met dobbelsteentjes tomaat en oversaus de vis . Schik enkele krieltjes rond.
Citroenvlaai met frambozen en thee van citroenmelisse en munt

Benodigdheden voor 6 personen :

1 taartbodem 

350 gr kristalsuiker S1

8 eieren

3dl slagroom

2 limoenen om te raspen

2dl limoensap

1 dl citroensap

300 gr verse frambozen

1 bot munt en 1 bot citroenmelisse

Bereiding:
Bak de taartbodem blind in een oven van 175° gedurende 15 minuten.

Wrijf hem in met een beetje eiwit en plaats hem nog een 2-tal minuten in de oven.

Dit zal een laagje maken zodat de korst niet dadelijk plat wordt in de koelkast. 

Klop de eieren en de suiker in een kom en voeg er de sappen aan toe. 

Zet de taartbodem terug in de oven en giet er het mengsel op.

Bak ze in ongeveer 45 min op 180 °C

Haal ze uit de oven en laat afkoelen in de koelkast. 

Klop de room op met wat suiker. 

Schik de taart op het bord met wat frambozen en een soeplepel verse room.

Rasp hierover wat limoen en serveer bij voorkeur met een Wortegemse jenever.
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