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Aperitief : Verrassings aperitief

(
Roomsoepje van courgetten met garnaaltjes

(
Voorgerecht : Lasagne van kabeljauw met gerookteeendenlever en woudvruchten

(
Hoofdgerecht : Rode poon met ravioli van pijlinktvisjesen kruidige risottorijst

(
Nagerecht : Gepocheerde wijnperzik  in suikerwater

Verrassings apero

Roomsoepje van courgetten met garnaaltjes

       Benodigdheden hapjes voor 10 personen :

·  1 courgette

·  3 dikke aarappelen

·  2 preistaven

·  2 ajuinen

·  1 liter gevogeltebouillon

·  ½ liter room

Snijd  alle groenten in een gelijke brunoise van 3 cm. Was grondig en stoof alles aan in wat olijfolie met uitzondering van de aardappel. Voeg de bouillon toe en de aardappel en laat doorkoken. Mix het geheel en breng op smaak met peper en zout. Voeg de room toe en schep in kleine tasjes, doe hierop wat vers gepelde garnaaltjes.
Lasagne van kabeljauw met gerookte eendenlever en woudvruchten

Benodigdheden 10 personen : 

· Pakje lasagnebladeren

· 1,5 kg verse kabeljauw

· 1 gerookte eendenlever

· 1 kg gemengde woudvruchten

· 1 liter visfumet

· ½ kg gemalen kaas

Pocheer de kabeljauw in een court bouillon van water, beetje wijn , tijm en laurier en wat peperbollen.

Haal hem voorzichtig uit en bewaar hem. Maak de woudvruchten schoon en bak ze aan in wat olijfolie met peper en zout. Maak een roux en bind de visfumet. Voeg hieraan wat gemalen kaas om een gebonden  kaassaus te bekomen. Pocheer de lasagne bladeren lichtjes en hou ze bij in koud water.

Leg een laag in een geoliede schaal, leg hierop een laag van de kabeljauw met wat kaassaus. Dek toe met lasagnebladeren en doe hierop de woudvruchten met de gerookte eendelever. Dek weer toe en herhaal met de kabeljauw. Werk af met een laagje kaassaus.

Zet de schaal in een voorverwarmde oven van 180° en bak ze goudbruin. Verdeel in porties en serveer onmiddellijk.

 Rode poon met ravioli van pijlinktvisjes en kruidige risottorijst

Benodigdheden 10 personen :

·  20 filets rode poon

·  ½ kg pijlinktvisjes

· ravioliblaadjes

· risottorijst

· 2 liter gevogeltebouillon

· 250 gr diepvriesspinaize

· 1 liter visfumet

· 2 dl room

· 200 gr boter

· 2 sjalotten, look

  Hak de pijlinktvisjes fijn en stoof ze aan in wat olijfolie met de versnipperde sjalot en twee teentjes look. Kruid flink bij. Laat daarna afkoelen. Bak de risottorijst lichtjes aan in olijfolie met teentje look. Voeg daarna steeds wat bouillon de hij door de rijst steeds weer helemaal is geabsorbeerd. Laat hem zo een 20 minuten doorkoken. Mix de ontdooide spinazie en voeg toe aan de rijst wanneer hij gaar is. 

Maak de ravioli en pocheer ze in zacht kokend water. Maak een blanke botersaus met de fumet en de room, klop op met de boter. Bak de filets in olijfolie en kruid deze. Schik met behulp van een vorm de rijst in het midden, de ravioli hierop en de filets ernaast. Nappeer met de saus.

Gepocheerde wijnperzik  in suikerwater

Benodigdheden voor 10 personen :

· 10 wijn perzikken

· 3 l water

· 1 kg suiker

· Grand Marnier, facultatief

Werkwijze : 

Pocheer de perzikken even in het kokend water. Schrik ze en schil ze zoals bij tomaten. Voeg dan de suiker aan het water en pocheer de perzikken verder in zacht kokend water. Schik de afgekoelde perzik in een diep bord en doe er een beetje van de jus bij. Men kan dit verrijken met wat Grand Marnier naar believen.
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