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Hapje : Gemarineerde tijgergarnaal met dille en olijfolie

(
Witloofroomsoepje met garnalen

(
Hoppescheuten

(
Kabeljauwhaasje met graanmosterdsaus en hertoginnenaardappelen

(
Verse fruitsla geparfumeerd met grand marnier

Aperitief 

Gemarineerde tijgergarnaal met dille en olijfolie

Benodigdheden :

2 à 3 tijgergarnalen per persoon

een weinig goede olijfolie

gehakte dille

pezo 

een weinig limoensap

 

Bereiding :

De tijgergarnalen in de olijfolie leggen kruiden met peper en zout, de gehakte dille toevoegen en enkele uurtjes laten trekken
Bediening :

 

Op een bordje met tandenstokers  of in een aperitief lepeltje 

Tip van de chef :

Voor een bereiding waar men olijfolie moet gebruiken om koud te nuttigen is het beter dat men een degelijke olie gebruikt

 
Witloofroomsoepje met garnalen
Benodigdheden voor 1 liter soep

1 ui

1 preiwit

1 stengel selder

1 kg grondwitloof

een beetje boter

1 liter kippenbouillon

een scheutje room

100 gram garnalen

vers gehakte peterselie

Bereiding :

De gewassen groentjes fijn snijden en aanstoven in een weinig boter, bevochtigen met de kippenbouillon en een veertigtal minuten laten trekken.

Soep mixen en door fijne zeef doen

Op het laatste moment voegt men er de room en de vers gehakte peterselie toe en afsmaken 

Bediening :

In een warm soepbord legt men een beetje garnalen en daarover de warme soep

Tip van de chef :

Indien de soep te bitter is kan men dit verhelpen met een weinig suiker

Kabeljauw haasje met graanmosterd saus en hertoginnenaardappelen

Benodigdheden voor4 personen

600 gram gereinigde kabeljauw haasje

1 dl witte wijn

gehakte sjalotjes

een nootje boter

wat olijfolie

4 dl room 

beetje vis fond

soeplepel graanmosterd

1 kleine courgette

dille als garnituur  

Voor de aardappelen 

Ongeveer 1 kg  aardappelen, wat boter peper en zout en een weinig muskaatnoot

Bereiding:

De kabeljauwfilets worden gekruid met peper en zout en in een pan met boter en een weinig olijfolie gekleurd

Daarna op een licht geboterde ovenplaat  in een warme oven verder laten gaarworden (ongeveer een tiental minuten.)

De gesneden sjalotjes stoven in een weinig boter, bevochtigen met de witte wijn en een weinig laten inkoken

Daarna voegt men  de visfumet en de room toe en dit alles laat men een tijdje inkoken op een zacht vuurtje

De saus door een zeef doen, de graanmosterd toevoegen en afsmaken

Op het laatste moment afwerken met een weinig boter

Ondertussen heeft men de courgette in blokjes gesneden en in een weinig boter en olijfolie gaargebakken en gekruid met peper en zout

De hertoginnenaardappelen:

We maken een droge puree met boter, peper zout en een weinig muskaatnoot daaronder mengt men enkele eidooiers.

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

Bediening :

Op een warm bord legt men onderaan een tweetal soeplepels courgetten daarop plaatst men het haasje dat men lichtjes napeerd met de saus. Op de bovenkant van het bord schikt men de aardappelen en men werkt af met een mooi takje dille.

Tips van de chef :

Steeds verse vis gebruiken, als groenten zijn  prei of spinazie ook mogelijk

Verse fruitsla geparfumeerd met grand marnier

Benodigdheden voor 4 personen :

1 appel 

1 peer

1/2 ananas

1/2 meloen

2 appelsienen

een tiental blauwe druiven

1 kiwi

een beetje witte wijn en wat fijne suiker

een scheut grand marnier

een beetje room en enkele blaadjes munt

 

Bereiding

De witte wijn (een glas) en de suiker mengen, de sinaasappel à vif pellen en het sap bij de wijn doen.

Het andere fruit schillen en snijden in blokjes van een centimeter op een centimeter.

Dit alles bij de jus voegen en men doet er wat grand marnier bij.

In de koelkast zetten en een uurtje laten trekken

Ondertussen klopt men de room op met een weinig suiker.

Bediening :

Men doet de fruitsla in een glas of op een bordje en versiert met een rosasje room en een blaadje munt
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