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Lentekriebel

(
Visvelouté van mosseltjes met gebakken gerookt spek

(
Hoppescheuten met gepocheerd eitje, makreelfilet en mousselinesaus

(
Lamskroontje met primeurgroentjes en rozemarijnsausje

(
Tiramisu

Lentekriebel 

Benodigdheden voor 6 personen :

18 cc Tequila

12 cc Campari

vers fruitsap 

Bereiding:
Doe de tequila en de campari in een glas met ijs.

Giet hierop voorzichtig het vers fruitsap en serveer met een rietje.

Visvelouté van mosseltjes met gebakken gerookt spek 

Benodigdheden voor 6 personen :

1 kg mosselen

1 groene selder

1 dikke ui

1 liter visfumet

100 gr ongezouten boter

tijm en laurier

250 gr gerookt spek

2 dl culinaire room

Ricard

Bereiding:
Reinig de selder en de ui. Snijd in grove brunoise en fruit aan in olijfolie zonder te laten kleuren. Voeg de tijm en laurier toe samen met de gewassen mosselen.

Kruid flink met peper. 

Laat gedurende 5 minuten op hevig vuur en schud regelmatig even op.

Voeg de kokende visfumet toe en laat nog 5 minuten doorkoken.

Haal de mosselen uit de jus, en verwijder de schelpen.

Mix het kookvocht en voeg daarna een scheutje Ricard toe en de room. 

Laat weer tot kookpunt komen en werk af met een klontje boter.

Sauteer de fijne blokjes spek en hou ze warm. 

Doe een drietal mosseltjes in een tasje samen met wat spek en giet er de hete soep over.

Men kan deze soep ook geven als voorgerecht maar dan in een diep bord. 

Hoppescheuten met gepocheerd eitje, makreelfilet en mousselinesaus 

Benodigdheden voor 10 personen :

5 mooie plakjes gerookte makreel

20 zeer verse hoeveeitjes

1,5 kg verse hoppescheuten

1 kg geklaarde boter

½ fles droge witte wijn

2 citroenen

verse peterselie

Bereiding:
Reinig zorgvuldig de hoppescheuten door het afkraken van de harde stelen. 

Was daarna snel in koud water. Laat de boter klaren. 

Zet een kom op met warm water met een scheutje azijn. 

Laat koken en zet dan op een zacht vuur. 

Doe 10 eieren in een potjes elk afzonderlijk. Laat ze een voor een in het water glijden. 

Met behulp van een lepel lichtjes omwentelen in het water. 

Laat een 3 minuten garen. 

Haal ze uit het water en leg ze op een keukenhanddoek. 

Gaar intussen in een andere pot met licht gezouten kokend water de hoppescheuten gedurende een 5 tal minuten.

Schrik ze in koud water. Ontdoe de 10 overige eieren van het wit.

Maak een mousseline met de wijn en de eigelen. 

Monteer met de geklaarde boter, afkruiden en een beetje citroensap toevoegen. 

In een pot met vers kokend gezouten water kan men nu de eieren even opwarmen. 

De scheuten even in nog wat geklaarde boter warmen en kruiden.

Op een warm bord een nestje maken met de scheuten, hierop wat makreel snipperen en het gepocheerd eitje bovenop. 

Nappeer met de mousseline en werk af met een takje peterselie. 

Lamskroontje met primeurgroentjes en rozemarijnsausje 

Benodigdheden voor 6 personen :

3 a 4 lamskroontjes

1 bot jonge wortel

1 broccoli

3 kleine tomaatjes

1 bot pijpajuintjes

6 dikke aardappelen

look, rozemarijn, tijm

½  liter lamsfond

1 liter room, 1 kg boter

mosterd, chapelure

300 gr gemalen kaas

Bereiding:
Zet kokend gezouten water op en pocheer de broccoli roosjes. 

Schrik in koud water af.

Reinig de pijpajuintjes en pocheer ze ook even.

Draai de worteltjes in kasteel vorm en pocheer eveneens. 

Snij de tomaat doormidden en prik er een stukje look in, wrijf lichtjes in met mosterd. 

Werk af met wat broodkruim. 

Schil de aardappelen en snij ze met de mandoline in fijn plakjes. 

Zet de room op met pezo en wat look. Gaar hierin de aardappel. 

Wanneer ze gaar zijn in een ovenschotel plaatsen met wat gemalen kaas en laat de gratin verder bakken gedurende een 15 minuten. 

Ontdoe de kroontjes van het vlies. 

Wrijf in met water mosterd en kruid met peper en zout. 

Doe hierop wat chapelure en kleur voorzichtig in de boter.

Zet de kroontjes nog 10 minuten in de oven op zo’n 180°, samen met de tomaatjes. 

Warm de saus op en werk af met een beetje boter. 

Voeg dan de fijngesneden rozemarijn toe. 

Sauteer de groentjes in wat boter en kruid flink. 

Schik ze in waaiervorm op de warme borden. 

Leg met behulp van een vorm de gratin erbij. 

Snij de kroontjes in twee, en leg ze onderaan het bord. 

Oversaus en dien op.

Tiramisu

Benodigdheden voor 6 personen :

6 soeplepels Amaretto 

1 grote tas sterke koffie

1 vanillestokje

6 eierdooiers

100 gr bloemsuiker

200 gr mascarpone

3 blaadjes gelatine

5 lepels goede rhum

3 eiwitten

2 dl vers room

2 zakjes vanillesuiker

400gr lange vingers

cacao poeder

Bereiding:
Roer de Amaretto door de koffie. 

Haal het merg uit de vanillestok en klop de eigelen met de bloemsuiker op tot een wit schuim. Haal er de Mascarpone voorzichtig door.

Los de geweekte gelatineblaadjes op in de warme rum en giet voorzichtig bij  het mengsel. Sla de eiwitten op met wat bloemsuiker. 

Sla de room op met de vanillesuiker. 

Schep beide mengsels bij de Mascarpone. 

Beleg een vorm met de helft van de lange vingers en doordrenk met de koffie. 

Schep er de helft van het mengsel op. 

Doe hetzelfde met de overige lange vingers en doe er weer een deel mengsel op.

Laat opstijven in de koelkast gedurende 1 nacht. 

Schep wat cacao poeder op net voor het opdienen

In de kijker deze maand :  Hoppescheuten
Elk jaar opnieuw rond eind februari, begin maart kondigt zich het nieuwe seizoen aan van de hoppescheuten.

De teelt van de hoppescheut kende 2 belangrijke centra : 

enerzijds de streek van Poperinge en anderzijds de streek van Asse. 

Deze locaties waren logisch want ze hadden rechtstreeks te maken met het brouwen van bier. Maar tegenwoordig laten de brouwers hun goedkope hop komen van tal van Oost-Europese landen, waardoor de teelt hier langzaam wegvalt en deze delicatesse bedreigd is. 

De regio van Asse stond vroeger gekend om de schuur van de Europese hop, ze maakte 1/3 uit van de totale markt.

Nu vinden we nog hooguit 5 telers in de regio. 

Napoleon is een van de eerste boosdoeners geweest, hij verplichte de boeren om graan te kweken voor zijn leger in plaats van hop.

Daarna hebben Polen en vooral Tsjechië heel goedkope hop binnengevoerd.

Een der meest gekende soorten hop is de Hallertau. 

Hop is een plant die een gematigd klimaat nodig heeft met tamelijk veel vochtigheid. 

De planten groeien aan ranken tot wel 10 m hoogte. 

Het is een plant dat ook snel ziektekiemen overneemt waardoor soms hele velden aangetast worden.

In het voorjaar, eind februari, begin maart, wanneer de eerste zonnestralen de plant weer tot leven brengen, beginnen net onder de grond kleine uitschieters zich te vormen. 

Deze schieten op planten van een10 tal jaar oud.

Hier begint de boer te wroeten in de koude grond. 

Op de plant worden maar een 4 tal uitlopers geselecteerd die de hop gaan produceren.

De andere scheuten worden weggesnoeid, hetgeen ons de fel gegeerde scheuten oplevert.

De hopbellen worden eind augustus geoogst.

Dit is een zeer intensief gebeuren daar alles met de hand gebeurt. 

Eenmaal geoogst worden de ranken gehakseld voor het maken van compost dat dienst doet voor het volgende jaar.

Vroeger kenden deze scheuten echter niet dezelfde waardering. 

Ze waren een goedkope voedingsbron voor de arme mensen.

Deze kwamen in de akkers werken voor het snoeien en namen dan de scheuten mee om thuis op te eten.

Vijftig jaar geleden werden de scheuten zelfs nog in conserven op de markt gebracht, hetgeen aangeeft dat het hier om een doodgewone groente ging.

Vandaag de dag zal men door de schaarste en de intensieve handarbeid al snel tussen de 55 Euro en de 150 Euro per kilo betalen.

Uiteraard proberen mensen via hydrocultuur de seizoenen te verleggen van deze delicatesse. Maar ik blijf erbij, seizoen is seizoen !

Wijntip

Sauvignon Blanc Paarl Heights 2000

Zuid-A
frikaanse wijn.

Kostprijs : € 6.35

Côtes du Ventoux – Vieille Ferme 2001

Domaine Perrin - Beaucastel

Kostprijs : € 6.50

de kookvrienden
Kookles maart 2003
 chef : Stefaan Vervisch

http : //www.de-kookvrienden.yucom.be
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