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Bleu Moon

(
Goujonette van wijting met tartaarsausje

(
Blini van aardappel met verse wintertruffel

(
Osso Bucco van staartvis met witloof, wortelstoemp en truffel

(
Bladerdeegje van Jonagold appel met verse Karamel

Bleu Moon 

Benodigdheden voor 6 personen :

12 cc Gin

24 cc Cointreau

6 cc Blue Curaçao

1 limoen

Bereiding:
Stamp het geheel van de dranken in een shaker met veel ijs. 

Schud daarna enkele malen zeer goed.

Zeef  het geheel en garneer met een schijfje limoen. 

Het is geen longdrink maar zorgt voor een frisse afdronk.

Goujonette van wijting met tartaarsausje

Benodigdheden voor 6 personen :

600 gr wijtingfilet

3 eiwitten

paneermeel

blauw maanzaad (facultatief)

1 ei

1 soeplepel mosterd

2 soeplepels azijn

½ liter maïsolie

2 volledige eieren

1 bot verse dragon

Bereiding:
Snij de wijtingfilets in de lengte op ongeveer 1 cm dikte zodat men slierten bekomt.

Kruid met peper en zout en wentel ze in de losgeklopte eiwitten. 

Doe ze dan in het paneermeel met eventueel wat maanzaad (dit oogt mooier).

Frituur ze dan op 190°.  Dep ze droog op keukenpapier.

Kook de twee eieren.  Spoel ze koud en plet heel fijn met een vork. 

Maak een mayonaise van de overige bestanddelen en voeg de fijne gekookte eieren toe en de fijngehakte dragon.

Serveer met de warme sliertjes wijting.

Blini van aardappel met verse wintertruffel

Benodigdheden voor 10 personen :

500 gr aardappel

½ liter volle melk

3 soeplepels bloem

3 eieren

4 eiwitten

2 à 3 soeplepels verse room 45%

500 gr boter

truffel ongeveer 10 gr per persoon

Voor de saus:

½ glas droge witte wijn

2 sjalotten

150 gr boter

½ citroen

mespunt kerrie

Bereiding:
Clarifieer de 500 gr boter.

Schil de aardappelen, kook in gezouten water en maak een puree met de melk en laat afkoelen in de koelkast. 

Voeg dan de bloem, de volledige eieren en de eiwitten toe zonder teveel te roeren.

Voeg dan de room zodat men een dik deeg bekomt. 

Eventueel proberen op een warme Tefalpan om de dikte te controleren van de blini. 

Maak een blanke boter met de wijn, fijngesnipperde sjalot, de jus van de citroen en  een mespunt kerrie.

Doorzeven en monteren met de boter.

Bak de blinis in een Tefalpan met relatief veel boter. 

Leg een soeplepel beslag op de hete pan, leg hierop een sneetje truffel, en draai deze om in de pan. 

Bak de blinis goudbruin. 

Droogdeppen op een keukenpapier en warm houden. 

Serveer de blini op een warm bord en nappeer met de boter rond. 

Maak eventueel een julienne van de overige truffel en versier hiermee het bord.

Osso Bucco van staartvis met witloof, wortelstoemp en truffel

Benodigdheden voor 6 personen :

1,3kg staartvis zonder vel

12 stronken witloof

300 gr aardappelen

300 gr wortelen

50 gr wintertruffel

10 dl kalfsfond

250 gr boter

6 inoxringen van 9 cm en 2 hoog

Bereiding:
Snij de kern uit de witloofstronken en maak de blaadjes zorgvuldig los.

Smoor de grootste blaadjes in wat boter met pezo en snij de rest in julienne. 

Maak een stoemp van de aardappelen en de wortelen.

Breng op smaak met wat boter. 

Snij de staartvis met de middengraat in moten. 

Wentel even in de bloem en bak goudbruin in olijfolie.

Zet ze daarna een 5 minuten in een oven van 180°.

Neem een inoxring en leg zorgvuldig de blaadjes overlapend met de uiteinden over de ringen. Leg hierin een bodem wortelstoemp. 

Zet een moot zeeduivel hierop en plooi de witloofblaadjes naar binnen toe zodat er zich een pakket vormt. 

Warm de kalfsfond en monteer hem met wat boter. 

Zet de pakketjes nog een 3 tal minuten in de oven. 

Schik ze dan op een warm bord en napeer de saus er rond. 

Voeg enkele sneetjes truffel toe als decoratie.

Bladerdeegje van Jonagold appel met verse Karamel

Benodigdheden voor 6 personen :

6 plakjes bladerdeeg 12 op 12

3 Jonagold appels

1 eigeel

kristalsuiker

kaneelpoeder

Voor de karamel:

200 gr kristalsuiker

50 gr boter

3 dl culinaire room

Bereiding:
Schil de appels en snij ze in brunoise van 1 cm. 

Bak ze aan in wat boter met kristalsuiker en een snuifje kaneel. 

Zorg dat ze niet te plat worden.

Laat afkoelen in de koelkast.

Laat de suiker voor de karamel in een vuurvaste kom lichtjes bruinen met wat water. 

Voeg daarna de boter toe.

Blussen met de room. 

Opletten voor de dampen die vrijkomen, ze zijn zeer warm. 

Leg nu een 2 tal soeplepels van de appels op de bladerdeegjes en vouw in driehoek toe. Doreer met het eigeel en doe nog wat kristalsuiker erop.

Bak af in de oven gedurende een 12 minuten op 185°.

Haal uit de oven, schik op een bord en werk af met de karamelsaus. 

Eventueel is een bolletje ijs hierbij zeer passend.

In de kijker deze maand : Wintertruffel of Tuber Melanosporum
De truffel is een soort van paddestoel die men ondergronds aantreft. 

Door middel van zijn mycelium is hij verbonden met de wortels van sommige boomsoorten. Er bestaan tientallen soorten maar de twee belangrijkste zijn de “Zwarte truffel“

en de “Witte truffel”.

Met de zwarte truffel bedoelen we de “Périgord truffel” of officieel de “Tuber Melanosporum”. 

Deze wordt uitsluitend geoogst van november tot maart. 

Met de witte truffel bedoelen we de “Alba truffel” of “Tuber Magnatum”.

Beide hebben een totaal verschillende culinaire toepassing, de zwarte truffel leent zich het meest tot warme bereidingen, waar de witte truffel enkel voor koude bereidingen dient.

Truffels opsporen kan op drie manieren. 

Eén van de oudste methodes is het gebruik van een varken.  De varkens herkennen de truffelgeur omdat deze te vergelijken is met zijn hormonale paringsgeur. 

Nadeel is dat hij moeilijk handelbaar is en eens hij een truffel op het spoor is moet men snel zijn opdat hij zich anders zelf zou tegoed doen aan deze kostbare schat. Het voordeel is echter dat men hem niet hoeft af te richten.

Een tweede methode is de hond.  Het is de meest gebruikte methode maar ook de meest intensieve, gezien de opleiding van de truffelhond een jaar in beslag neemt.  Het gebeurt wel eens dat zulke honden gestolen worden om op zoek te gaan naar de zwarte diamant. 

Een derde methode heet in de Périgord “à la mouche” of met de vlieg. 

Het bestaat erin om de truffelvlieg die zijn eitjes  op de truffel legt in het oog te houden. Telkens wanneer ze ondergronds gaat wordt een stokje geplaatst om te markeren.

Zo onstaat een ringpatroon en kan men zeker zijn dat in het midden hiervan een schat ligt te wachten.  Weinigen gebruiken echter nog deze methode.  In de hedendaags tijd is het dus de hond die de grootste rol heeft.  Meestal gebruiken ze hiervoor de “Bearded Collie”.

Hij geniet dezelfde opleiding als de drugshond.  Er bestaan zelfs wedstrijden voor het vinden van een truffel.  Het Franse record staat op 54 seconden voor het vinden van 6 truffels op een oppervlakte van 25 m2.

Er zijn  3 classificaties: 

De categorie Extra is voorbehouden aan superieure kwaliteiten. De truffel moet gaaf zijn en vrij van parasietenschade en minstens 30 gr wegen. 

De categorie 1 is de goede kwaliteit en moet 10 gr wegen. 

Categorie 2 is de rest en wordt veelal gebruikt voor truffeljus.

Trufologie: 

De truffel leeft in constante symbiose met een boom.  Dit wil zeggen dat beide elkaar nodig hebben. De boom geeft zijn kalkrijke sappen door aan de truffel (vandaar de witte nerven in deze) en de truffel zorgt op zijn beurt voor een betere opname van mineralen aan de boom.

De wilde truffel is echter zeer zeldzaam geworden.  Tegenwoordig legt men plantages aan van eikenbomen waarvan de wortels met truffelsporen worden geïnfecteerd. 

Surf ook eens naar www.truffe-perigord-noir.com. 

Wijntip

Joanis : Vin du Pays de Vaucluse nabij Avignon


Cépage : samenstelling van Viognier en Chardonay


Dit wijnhuis produceert wijnen die kwalitatief zeer goed liggen.


Deze Joanis mag de "Appelation d'origine Contrôlée" niet dragen omdat er Chardonay 
in de wijn is verwerkt.  Deze druif mag echter niet in deze streek worden gebruikt.


Zeer mooi aroma en mooie mond.


Zeer aangenaam bij aperitief, gegrilde vis of vis met saus verwerkt, meevaller voor 
osso-buco van staartvis.

Domaine de Cause – Cahors – AC 2000


Dit huis produceert 4 wijnen : een rosé Cahors, le Domaine de Cause,


La Lande de Cavagnac en Notre Dame des Champs.


Cépage : samenstelling van Auxerrois en Merlot.


Her gaat hier om een soepele, fruitige, tanninerijke wijn te drinken rond 16 à 18 °C.


Ideaal bij rood vlees, eendelever, eend en truffel
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