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Rapido Plus

(
Mini Bouché met grijze garnalen

(
Gebakken wilde zalm in een Bordelaise saus

(
Varkenshaasje met Béarnaise Saus – gegrild tomaatje en Pommes Pontneuf
(
Met Whisky geparfumeerde chocolade mousse

Rapido Plus

3cl de tequila.

2cl de crème de banane.

5cl de Schweppes dry orange

2cl de sirop de cassis.

Bereiding :

Alles goed shaken en koel opdienen

Mini Bouché met grijze garnalen

Benodigdheden voor 30 mini bouchés :

30 mini bouchés

250 gr grijze garnalen

250 cl room

blanke roux

ketchup

100 gr gemalen kaas

peper en zout 

Bereiding :

De room aan de kook brengen

Binden met de blanke roux (dikke Bechamelle saus)

Ketchup toevoegen tot een roze kleur wordt bekomen

50 gr gemalen kaas toevoegen en afsmaken

De garnalen worden op het laatste toegevoegd.

Na afkoeling de bouchés opvullen en de resterende kaas overstrooien

Afbakken in een warme oven

Tip:

· Blanke roux : 1/3 gesmolten boter vermengen met 2/3 bloem

     Dient voor witte sausen, veloutés en soepen

· Bruine roux : idem 




ofwel kleurt men de roux in de oven




ofwel eerst de bloem in de oven kleuren



--> dient voor bruine sausen

· Garnalen steeds op einde toevoegen om “rubbersmaak” te voorkomen.

Gebakken wilde zalm in een Bordelaise saus

Benodigdheden voor 1  persoon :

80 à 100 gr zalmfilet per persoon, zonder vel

1 fijne snede gerookt spek

6 verse zilveruitjes per persoon

een weinig kervel 

Voor de saus :

Rode wijn en kalfsfond (poeder en water)

Boter om af te smaken

Peper en zout

Garnituur

Dille

Fleuron (bladerdeegje in maanvorm)

D’s van gebakken courgette met een weinig look

Bereiding :

De zalm fileren en ontvellen en in moten verdelen van 80 à 100 gr

Het sneetje spek erom heen doen

De zalm afbakken in boter en olijfolie, kruiden met peper en een weinig zout

(de zalm niet gans doorbakken, is anders veel te droog)

Voor de saus :

De uitjes pellen en in boter gaarstoven

Deglaceren met rode wijn en een weinig laten inkoken

Bevochtigen met de kalfsfond en wat laten trekken 

Afsmaken met peper en zout en verse boter.

Op einde afwerken met verse afgewerkte kervelpluksels

De courgettes in D’s (dobbelsteentjes) snijden en bakken zonder kleuren in olijfolie, look en peper en zout.

Afwerking :

Wat courgettes in het midden van het  bord schikken, de zalm erop en naperen met de saus

Garneren met dille en fleuron

Tip:

· bladerdeeg steeds bestrijken met eigeel en koffie, geeft mooiere kleur

· alle graten steeds van de filets verwijderen, door met een mes van staart naar kop te wrijven.  Hierdoor komen de graten bloot te liggen, waardoor ze gemakkelijk kunnen worden verwijderd

· zilveruitjes pellen makkelijker als men ze in water legt.

Varkenshaasje met Béarnaise saus

Benodigdheden voor 1 persoon :

150 varkensfilet per persoon

1 eierdooier per persoon

80 gr boter, azijn, witte wijn, verse dragon, wat peperbollen en 1 sjalotje

1 grote aardappel

1 tomaat van 80 gr

frituur

kervel en waterkers (1 bot voor 5 personen)

Bereiding:
De varkensfilet opkuisen (ontdoen van vet en vliezen)

De haasjes in stukken verdelen van 150 gr.

Deze afbakken in boter, kruiden met peper en zout

Voor meerdere personen, worden de filets in zijn geheel aangekleurd (roze gebakken, het vlees blijft zacht en wordt niet droog) en worden daarna in de oven afgebakken.

Béarnaise saus : 

Sjalotje fijn emenceren

Stelen van de verse dragon

Wat peperbollen

1/3 witte wijn – 1/3 azijn – 1/3


= GASTRIC

Dit alles laat men inkoken en door een fijn zeef doen

Meng ½ eierschelp met 1 eierdooier peper en zout

Opkloppen op een zacht vuurtje of in bain-marie

Bij een homogene dikte, de geklaarde boter toevoegen en afsmaken met peper en zout

Als garnituur de gehakte dragon en kervel

Pommes Pont Neuf :

Dit is een dikke friet van 6 cm lengte en 1.5 cm dik

Wordt gepocheerd in 140 °C en daarna afgebakken op 180 °C.

Waterkers :

De blaadjes van de stelen ontdoen, goed wassen en drogen

Tomaat :

Wassen en ontdoen van het kroontje

Een fijne lichte inkeping geven in kruisvorm.

Van de punt af het vel lichtjes van het vlees ontdoen en toevouwen

Een weinig olijfolie erop, peper en zout en afbakken in warme oven

Bediening :

3 à 4 stuks aardappel per persoon

andere kant de waterkers

vlees aan onderkant

half naperen met saus

rechter bovenhoek de tomaat.

Tips :

· Voor meerdere personen, mindert men de eierdooiers

Vb. voor 20 personen gebruik je ongeveer 12 eidooiers

· Bij het schiften van de Béarnaise : indien te warm ( koud vocht toevoegen

   Indien te koud ( warm vocht toevoegen

Vb. room

· Indien voor veel personen een Béarnaise saus wordt gemaakt, kan men als hulpmiddel een “col” toevoegen (room gebonden met roux).

Met Whysky geparfumeerde chocolade mousse

Benodigdheden voor 4 personen :

4 eieren

200 gr fondant chocolade (bv Callebaut)

250 cl room

scheut Whisky

100 gr S0 (bloemsuiker)

Bereiding:

De chocolade smelten au Bain-Marie met deWhisky

De eierdooiers met de bloemsuiker blank kloppen.

De room ¾ opkloppen

De eiwitten opkloppen

De gesmolten chocolade mengen met de eierdooiers, het eiwit en op het laatste de room.

In glazen doen en laten opstijven in frigo.

Als garnituur wat slagroom en chocolade hagel.
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