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Aperitief 

(
Hapjes :

Heilbotmousse

Champignons opgevuld met Gorgonzola

Deldische hapje: Artisjok mousse met Breydelham

(
Eendelever met een duo van rode ajuin en witloof konfituur met een toastje rozijnenbrood

(
Staartvisboutje op een bedje van prei en spinazie met een groen pepersausje en hertoginnenaardappeltjes

(
Varkenshaasje gevuld met kalkoenmousseline, Perigoudinesausje, fijne wokgroentjes en kroketjes

(
Poire BelleHélène

Aperitief 

Voor 1  persoon

1/2 fruitsap

1/4 Pineau de Charentes

1/4 Crème de Bananes

een scheutje Gin

Alles shaken  en koel opdienen

Heilbot mousse

Benodigdheden voor 4 personen :

100 gr gerookte heilbot

1 dl room

peper/zout

gelatine

visfumet poeder

1 citroen

Als garnituur

dille

rode lompeieren

wat garnalen

Bereiding :

De room ¾ opkloppen en peper en zout toevoegen

De heilbot snijden en laten opkoken in wat water met citroen en visfumet 

Daarna passeren in een blender

De gelatine blaadjes toevoegen (8 à 9 per liter)

Koud laten worden, mengen met de room en in de koelkast laten opstijven

In een spuitzak doen met dikke spuitmond

In een champagneglas ¾ opspuiten en afwerken met wat garnalen, dille en rode lompeitjes
Champignons opgevuld met Gorgonzola
Benodigdheden voor 4 personen

middelgrote champignons

gorgonzola kaas

peterselie

Bereiding

Dikke champignons ontdoen van de steeltjes.

De steeltjes fijn snijden, mengen met wat boter, gehakte peterselie en de gorgonzolakaas en kruiden met peper en zout. (= farce)

De champignons afbakken in boter en kruiden met peper en zout.

De champignons laten afkoelen en dan vullen met de farce.

Voor gebruik afbakken in een oven van ongeveer 180°C.

De champignons opdienen in een pizzavorm of lepeltje.

Deldische hapje : Breydelham met artisjokmousse

Benodigdheden voor 4 personen
Cariofo romana (artisjokken)

1dl room

1dl kippenbouillon

4 blaadjes gelatine

300g Breydelham

peper en zout

sneetje wit brood

olijfolie.


Bereiding


De gelatineblaadjes laten weken in koud water.
De artisjokken afgieten, begieten met bouillon en tot puree mixen.
De room opkloppen en bij het afgekoelde mengsel omroeren.
Op smaak brengen en goed laten doorkoelen.
De schijven ham in de lengte schikken op alufolie of gladpackpapier.
Insmeren met het artisjokmengsel, oprollen en in de diepvries goed laten opstijven.
Van het witbrood rondjes uitsteken, bakken in olijfolie, en daarop rondjes van de ham met de artisjokmousse op schikken.

Eendelever met een duo van rode ajuin en witloof konfituur met een toastje rozijnenbrood

Benodigdheden + Bereiding

1 snede eendelever van 80 à 90g per persoon

Rode ajuin konfituur

1kg gepelde geëmenceerde rode ajuinen; 400g S2 suiker; 1/4 l sinaasappelsap; 1/2 fles rode wijn; peper en zout en een weinig olie.

Witloof konfituur

1kg gesneden gewassen witloof; 400g S2 suiker; 1/2 fles witte wijn; peper en zout en een weinig olie.

Garnituur
Een weinig gemengde sla (groene, gele, rode lolo en wat rockette sla) gemengd met een weinig peper en zout, sherry azijn, notenolie en wat olijfolie.

Kersttomaatje met een 1/2 sneetje gecannaleerde komkommer.

1 cm dikke driehoekige rozijnenbrood.

Gemalen peper (molen).

Tips :

Mes wat in warm water leggen alvorens men de foie snijdt.

Eventueel wat gelatineblaadjes bij de confituur voegen voor een grote hoeveelheid en de confituur blinkt meer.

Rozijnentoast is sneller bruin dan gewone toast.

Staartvisboutje op een bedje van prei en spinazie met een groen pepersausje en hertoginnenaardappeltjes

Benodigdheden per persoon

1 visboutje van 200 à 230g (hoofdgerecht)

                         80 à 90g (voorgerecht)

50g gereinigde prei.

25g gepocheerde spinazie

groene peperbolletjes

witte wijn

sjalotten

visfumet

room

aardappelen

boter

eierdooier

dille

ketchup

muskaat

peper en zout

maïzena

citroen

cressonette

Bereiding:

De gereinigde vis (ontvliesd) kruiden met peper en zout en in vrijwen met gesmolten boter.  Gaar stomen in de steamer.

De prei in blokjes snijden van 1 cm op 1 cm.

Gaar koken in gezouten water en direkt in ijswater rafraichiseren.

De gereinigde spinazie gaar stomen.

Beide met elkaar mengen en gesmolten boter, peper en zout en een weinig muskaatnoot toevoegen.

Saus: (1l saus = 10 à 12 personen)

Sjalotten snijden en stoven in wat boter.

Bevochtigen met witte wijn en laten inkoken.

Visfumet erbij en wat laten koken en de room en een weinig ketchup toevoegen.

De saus moet lichtroze kleur hebben.

De saus door en zeef steken en afsmaken, afwerken met boter.

De groene peperbolletjes goed spoelen en eventueel eens laten koken in water om er de medicijnen smaak uit te krijgen (indien nodig).

De peperbolletjes aan de saus toevoegen en eens laten opkomen.

Hertoginnenaardappelen:
We maken een droge puree met boter, peper en zout, muskaat en eierdooiers.

De puree wordt door middel van een spuitzak met een getande mond op een geboterde plaat gespoten en afgebakken en de oven.

Varkenshaasje gevuld met kalkoenmousseline, Perigoudinesausje, fijne wokgroentjes en kroketjes

Benodigdheden:

1) Vlees

120g varkensfilet per persoon

30g kalkoenfilet per persoon

3 à 4 eiwitten per 1kg kalkoenfilet

2 à 3dl verse room per 1kg kalkoenfilet

peper en zout

truffelolie

boter

varkensbuikvlies

2) Saus voor 12 à 15 personen (= 1liter)

150g sjalotten

150g champignons

1/2l rode wijn

1 l demiglace saus

cognac

boter

peper en zout

tijm en laurier

garnituur: 200g champignons; rode porto; peper en zout

3) groentjes en kroketten
Chinese wokolie of olijfolie

Worteltjes

Knolselder

Courgetten

Bloemkool- en broccoliroosjes

5 à 7 stuks per persoon

Bereiding

1) Het vlees

De farce (mousseline) bereiden :

De kalkoenfilet ontvliezen en ontvetten, in stukjes snijden en kruiden met peper en zout.

Het vlees door een vleesmolen met fijne gaatjes passeren (of eventueel door een cutter).

Daarna goed mengen met het eiwit (met de Kenwood).

Dit alles een poosje in de koelkast laten rusten (1uur).

Daarna terug mengen met de room en een weinig truffelolie (Kenwood).

Afsmaken door een weinig farce af te zakken.

De gekuiste varkenshaasjes in de lengte 3/4 doorsnijden, elk bekomen deel nogmaals 3/4 in snijden.  Kruiden met peper en zout.

De farce erop en terug dichtplooien, in wat varkensvlies rollen en afkleuren in boter.

Indien nodig afbakken in een oven van ongeveer 180°C gedurende 15 à 20 minuten.

2) De Saus
De sjalotten en champignons reinigen en in niet te grote stukken snijden.

Aanstoven in boter, blussen met rode wijn, een weinig laten inkoken, de demiglace aantoevoegen en kruiden en op een zacht vuurtje laten trekken.

Daarna door een zeef steken, eventueel binden met maïzena en afsmaken.

Bij gebruik afwerken met boter.

Garnituur: Hoedjes van champignons bruin bakken in boter, kruiden met peper en zout en geflambeerd met rode porto.

3) De Kroketten
De aardappelen schillen, wassen, afkoken in gezouten water, afgieten, laten drogen (bloemen), door een passe-vitte steken, afsmakenmet peper en zout en nootmuskaat en wat boter, eventueel een eigeel met wat room.

Rollen afkoelen en wat bestrooien met bloem, door eiwit en in de chapelure.

Afbakken in frituur bij 180°C.

Eventueel bij de puree fijne reepjes ham en fijn gesneden bieslook aan toevoegen.

4) De groentjes (ongeveer 120g per persoon)

Alle groentjes wassen en schoonmaken.

Bloemkool en broccoli in roosjes verdelen.

Wortelen, knolselder en courgetten in staafjes van 1/2 cm op 3 cm.

Alle groenten apart beetgaar koken in gezouten water en direct afkoelen in ijswater. (knolselder koken met een weinig kurkuma).

Alle groenten mengen met gesmolten boter en afsmaken met zout en peper. (Voorzichtig mengen dat alles op zijn geheel blijft).

Voor gebruik opwarmen in de wok.

Peer Belle Hélène

Benodigdheden voor 4 personen:

4 peren Williams of Conference

1 citroen

½ liter droge witte wijn

½ kaneelstok

½ steranijs

700 gr suiker S2

½ liter water

200 gr bittere chocolade

2 lepels room

4 cl poire Williams

bloemsuiker

Bereiding:

Een siroop maken van de wijn, water, suiker, citroensap, kaneelstok en steranijs

De peren fijn schillen en ontdoen van kroontje en klokhuis

De peren in de siroop gaar koken en laten trekken

De chocolade in de room smelten, en op het einde de Poire Williams toevoegen.

Presentatie :

De peren in twee snijden.

In het klokhuis legt men een bolletje vanille ijsroom.

Naperen met de chocolade en bestrooien met bloemsuiker.

Tip:

Geen te rijpe peren gebruiken

Men kan de peren ook in waaiervorm snijden.

Eventueel garneren met gekonfijte viooltjes.
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