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Tapa’s

(
Ballotine van rivierpaling gevuld met zeebarbeel, miniflan van kervel en dressing van komkommervinaigrette

(
Noordzee soepje geparfumeerd met koriander, gegrild kaasbroodje en rouille

(
Scampi op twee wijzen

(
Gebakken Deense kabeljauwrug met brandade van venkel, kalfsjus verrijkt met oude Balsamico-azijn

(
Konijnenbout met Steendonk, quiche van herfstgroentjes met gestoofde jonagold en krokante aardappeltjes

(
Klassieke Brabantse fazant met krokante aardappeltjes en gecarameliseerde witloofstronk

(
Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van notensla

(
Bavarois van kastanjes met eigen konfijt en lichte Engelse room met kaneel
Trio van Charlotte aardappel met Ricotta kaas en pesto

Benodigdheden voor 1 persoon :

Bereiding :

Was de aardappelen en snij ze in schijfjes van 1 cm dik en 3 cm doorsnede. 

Kook ze in koud gezouten water.  Laat afkoelen.

Bestrijk daarna met wat ricotta kaas. 

Maak een pesto met wat olijfolie, pijnboompitten, verse basilicum en teentje look. 

Doe hiervan een scheutje op de kaas. 

Werk eventueel af met een chips van aardappel.

Calamares in vijfkruiden

Benodigdheden voor 1 persoon :

Bereiding :

Reinig de calamares grondig en spoel ze goed na. 

Snij ze in kleine stukjes en fruit ze aan in wat olijfolie.

Kruiden met peper en zout en de vijfkruidenmix. 

Hak wat bladpeterselie fijn en voeg op het einde toe.

Kan koud of warm geserveerd worden.

Crème brulée van courgette

Benodigdheden voor 1 persoon :

Bereiding :

Schil de courgette en stoof ze gaar in wat olijfolie met een beetje ajuin.

Laat daarna afkoelen.

Mix 1 liter melk met 3 gestoofde courgettes en 1 ajuin. 

Kruid flink bij en voeg hieraan 9 volledige eieren toe.

Doe in schaaltjes en bak af in de oven op 100°. 

Laat afkoelen,strooi wat suiker over en lichtjes branden.

Ballotine van rivierpaling gevuld met zeebarbeel, miniflan van kervel en dressing van komkommervinaigrette

Benodigdheden :

Vulling voor 1 ballotine

1,3 kg paling

1,5kg zeebarbeel

6 eitjes

8,5 dl verse room

pezo

Voor de flans:

1 liter melk

8 eieren 

100 gr fijngesneden kervel
Voor de dressing:

1 komkommer

olijfolie

Bereiding :

Fileer de paling, maak een mousse met de zeebarbeel, eitjes en de room in een cutter.

Leg de filets op een vochtige handdoek met de velkant op de handdoek. 

Bestrijk de paling regelmatig met de farce. 

Rol voorzichtig op en bind de handdoek vast aan beide uiteinden.

Pocheer in zalmkom met wat selder en ajuin gedurende klein uurtje op een matig vuur.

Laat de bouillon wel eerst even doorkoken voor u de ballotine hierin legt.

Daarna de ballotine 6 uur laten koelen in koelkast.

Voor de flans:

1 liter melk met 8 eieren en 100 gr fijngesneden kervel. In oven garen op 170° au bain marie.

Voor dressing:

Schil 1 komkommer. Mix met de robot en voeg er beetje per beetje wat olijfolie toe.

Kruid flink af. 

Eventueel wat knikkers als garnituur gebruiken.

Schik een schijfje ballotine onderaan.

 De flan bovenaan, wat dressing rond met wat knikkers.

Helder Noordzee-soepje met geparfumeerd met korriander, kaasbroodje en rouille :

Benodigdheden :

fumet : graten van kabeljauw, tongen en griet

selder

ui

laurier / tijm

tomatencoulis

frans brood

gruyère kaas

koriander

Bereiding:
Maak een stevige fumet met graten van kabeljauw, tongen en griet. 

Voeg selder en ui toe met wat laurier en tijm.

Na klein half uurtje koken doorzeven en tomatencoulis toevoegen. 

Op smaak brengen.

Snij schijfjes Frans brood en bestrooi ze met wat gemalen gruyère kaas. 

Bak in hete oven een 5 tal minuten. 

Maak een stevige rouille. 

Dien deze op in een potje. 

Op het laatst wat vers gesnipperde koriander toevoegen.

Scampi in roomkruidensaus 

Benodigdheden :

Bereiding:

Pel de scampi, en hou de pellen voor een fumet te maken.

Voeg hierbij nog wat graten en trek een sterke fumet. 

Doorzeven en wat room toevoegen. 

Op smaak brengen en eventueel wat binden. 

Bak de scampi gaar in olijfolie en kruid eventueel wat bij. 

Maak een kruiden mix met: dille,dragon,peterselie en wat kervel. 

Hak fijn en voeg op laatste moment aan de saus toe. 

Giet de warme saus over de scampi en serveer met takje dille.

Scampi geglambeerd:

Bereiding:

idem voor de saus maar wat tomaatpuree toevoegen en scheutje whisky.

Gebakken Deense kabeljauwrug met brandade van venkel, kalfsjus verrijkt met oude Balsamico-azijn

Benodigdheden :

kabeljauwrug

balsamico azijn

kalfsfond 

demi-glacé

venkel

aardappelen

boter

bloem

Bereiding:

Snij van de filets mooie stukken met het vel aan. 

Wentel deze even in de bloem en kleur ze lichtjes in de pan.

Gaar ze verder in de oven op 180° gedurende een 15 à 20 minuten. 

Maak een puree van aardappel. Snij venkel in een fijne brunoise en pocheer deze. 

Voeg de stukjes daarna aan de puree en doe er eventueel een scheutje Pernod bij. 

Maak een sterke kalfsfond en werk hem op met wat boter. 

Voeg oude Balsamico toe en kruid verder af met peper en zout. 

Doe een schep van de puree in het midden van het bord. 

Leg hierop de kabeljauwrug en napeer met de saus rondom.

Konijnenbout met Steendonk, quiche van herfstgroentjes met gestoofde jonagold en krokante aardappeltjes

Benodigdheden :

Bereiding:

ZIE MENU SEPTEMBER

Klassieke Brabantse fazant met krokante aardappeltjes en gecarameliseerde witloofstronk 

Benodigdheden :

parelhoenfilet

witloof

sjalotten

spruiten

room Cognac

Bereiding:

Bak de filets goudbruin in de pan en daarna 5 tal minuten verder in de oven. 

Stoof de stronken aan in wat boter met water.

Laat deze koelen en carameliseer ze daarna in de pan met wat suiker.

Maak een fond van de karkassen en werk hem op met wat Cognac.

Monteer lichtjes met wat boter.

Maak een mengeling van boschampignons en bak deze aan in olijfolie. 

Wat fijne bladpeterselie toevoegen en flink kruiden. 

Serveer de filet onderaan het bord, de champignonmengeling en witloof bovenaan met de kroketten. Rijkelijk sausen.

Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van notensla

Benodigdheden

Bereiding:
ZIE MENU SEPTEMBER

Bavarois van kastanjes met eigen konfijt en lichte Engelse room met kaneel

Benodigdheden :

room

eieren

melk

kastanjepuree uit blik

suiker

vanillestokjes

kaneel

gelatinneblaadjes

Bereiding:

Maak een Engelse room met 1 liter melk,10 eigelen en 220 gr suiker.

Wanneer de room klaar is en nog warm is een koffielepel kaneel toevoegen en goed roeren. 

Voor de bavarois: 800 gr kastanjepuree laten smelten in 1 liter room op zacht vuur.

Laat 18 gelatineblaadjes weken in koud water. 

Klop intussen 2 liter room op maar niet te hard. 

Voeg de geweekte blaadjes aan de puree toe en los op. 

Laat wat koelen maar niet opstijven. 

Meng zachtjes met de room en giet in potjes of ringen. 

Laat nachtje opstijven in de koelkast. 

Leg de bavarois in het midden van het bord, saus rondom, en werk af met wat geconfijte kastanjes.

de kookvrienden
Kookles oktober 2003
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

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


[image: image1.png]