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Aperitief 

(
Hapje : Mousje van ham op een witloofblaadje

(
Gebakken ganzenlever met gecarameliseerde appeltjes en een zacht zoetzuur Porto sausje

(
Sint-Jacobsnootjes op een bedje van groentenoedels, safraan met vanille extract 

(
Duo van rundshaasje met kreeft, gebakken aardappeltjes en bearnaise van pompelmoes

(
Sabayon Opera

Aperitief 

Klassiek Feestaperitief

Crémant de Bourgogne  - Brut

Mousje van ham op een witloofblaadje 

Benodigdheden voor 4 personen :

60 gr gekookte ham

1 snede gerookt ham

1 dl opklopbare rorm

pezo

cayenne peper

4 blaadjes witloof

Bereiding :

De gekookte ham fijn hakken (cutter)

De room opkloppen , afsmaken met pezo en een weinig cayennepeper toevoegen en dit alles mengen met de ham.

In spuitzak doen en op een blaadje witloof spuiten.

De snede gerookte ham drogen in de oven op een zachte temperatuur (50°C) of tussen 2 papiertjes van de keukenrol in de microgolf.

De gerookt ham als garnituur op de mousse leggen.

Gebakken ganzenlever met gecarameliseerde appeltjes en een zacht zoetzuur Porto sausje

Benodigdheden voor 1 persoon

80 gr ganzenlever (rauw)

1 gala of granny smith appel

een weinig S2 suiker

een nootje boereboter

fleur de sel de Guérande

pepermolen

1 dl kippenbouillon

10 cl Xéres azijn

5 cl Balsamico azijn

wat rode Porto

Bereiding :

Reductie van de kippenbouillon met porto, de xeresazijn en de balsamico, pezo, een weinig suiker en op het einde afsmaken en afwerken met boter.

Opletten met de azijn, men kan achteraf steeds toevoegen.

De saus moet zacht zoet en een weinig zuur zijn.

De appeltjes in 6 verdelen en deze stukken in château vorm draaien, carameliseren in boter met wat suiker (warm houden)

De ganzenlever rosé bakken in een tefal pan zonder vet, goed kruiden (peper en een weinig zout)

Bediening :

Een weinig saus in het midden van het bord, de gebakken ganzenlever erop en rondom de appeltjes plaatsen.

Op het laatste ogenblik de ganzenlever bestrooien met een weinig fleur de sel.

Tips:

De foie gras moet goed vast zijn en een snede van 1 cm dikte gebruiken voor het bakken.

De foie gras altijd in de koelkast bewaren.

Aangepaste Wijn :

Domaine de Maubet – Petit Manseng  2003


Vin de Pays de Côtes de Gascogne

Sint-Jacobsnootjes op een bedje van groentenoedels, safraan met vanille extract 

Benodigdheden voor 1 persoonen :

6 St. Jacobsvruchten pp

een weinig hoeveboter

1 courgette (50 gr pp)

1 dikke wortel (50 gr pp)

platte peterselie

Voor de saus :

Witte wijn – sjalotje – ¼ l room – 150 gr boter – safraan – vanille extract – pezo en een weinig wijnazijn.

Bereiding : 

Men maakt een reductie van fijn gesneden sjalotten, witte wijn (1 glaasje), 1 koffielepel rode wijnazijn. 

Na het inkoken de room toevoegen en opnieuw laten inkoken

“ Monter au beurre”, een weinig vanille extract aan toevoegen en afsmaken met safraan.

De groentjes i  lange julienne snijden en apart in gezouten kokend water laten gaar blancheren.

Daarna onmiddellijk in ijswater leggen voor behoud van de kleur.

Indien nodig snel opwarmen in boter en pezo.

De St Jacobsnootjes  in geklaarde boter kleuren, bestrooien met wat zout en pepermolen.

Een St Jacobsnoot is snel gaar, langs beide kanten kleuren is voldoende.

Bediening :

De groentjes in het midden van het bord; de St Jacobsnootjes rondom en naperen.

Werk af met de platte peterselie.

Aangepaste Wijn :

Chardonnay Domaine Michel Juillot 2001


Bourgogne
Duo van rundshaasje met kreeft, gebakken aardappeltjes en bearnaise van pompelmoes

Benodigdheden per persoon

½ kreeft pp

120 gr gekuiste filet pure

½ pompelmoes

4 aardappelen pp

2 eidooiers

gehakte dragon

100 gr boter

een weinig gehakte peterselie

Voor de bouillon van de kreeft :

Witte wijn – thijm – laurier – selder – wortel – ajuin – cayenne – peperbollen

Bereiding:

De kreeft wordt in de kokende bouillon ,die reeds wat getrokken heeft, ongeveer 7 min gaargekookt.  Men laat de kreeft in de bouillon afkoelen.

De kreeft ontdoen van zijn pantser; men behoudt deze van de kop en de pootjes.

De filet pure wordt gekleurd in boter en gekruid met pepermolen en zout.

Laten afkoelen.

Het vlees van de kreeft wordt in stukjes gesneden, buiten deze van de schaar, die wordt als garnituur behouden.

De filet pure escalopperen (schuin snijden), de stukjes kreeft ertussen en terug hervormen

(indien nodig opwarmen in warme oven, in een geboterde gastronorm.

De pompelmoes “peler à vif”, sap bijhouden.

De aardappelen in château  vorm schillen, afkoken en lichtjes bakken in gesmolten boter en kruiden met peper en zout en de gehakte peterselie.

De bearnaise opkloppen met het pompelmoessap, afsmaken en vlees van de kreeft toevoegen.

Bediening op warm bord :

½ kop bovenaan in het midden van het bord, het vlees en de hele pompelmoesbeentjes en de pootjes (3) rondom.

De ontpantserde schaar op het vlees, naperen met de saus.

De aardappeltjes bijvoegen en eventueel afwerken met platte peterselie en warm opdienen.

Aangepaste Wijn :

Domaine Montagne 2002


Vin de Pays D’Oc

Sabayon Opera

Benodigdheden voor 5 personen :

6 eidooiers

5 lepels S2 suiker

5 lepels witte wijn

3 lepels zoete alcohol of Marsalla

5 bollen ijs 

Bereiding

Alles goed mengen, en op een zacht vuurtje heel schuimig kloppen.

In een gechivreerd glas :

1 bol ijs doen en de sabayon er bovenop.

Chivreren = rand van het glas bestrijken met sinaasappelsap en daarna in de suiker
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