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Hapje : Portugees toastje 

(
Waterkersroom

(
Duo van witte en groene asperges met morillen en kippenbouillon

(
Kalkoen medaillon stroganoff tuinkers en aardappelkroketten

(
Soufflé grand marnier

Aperitief 

1 deel Cointreau
1 deel Campari

1 deel Gin
3 delen fruitsap

3 delen appelsap

Portugees toastje 
Benodigdheden voor 4 personen :

2 sneden bruin boerenbrood niet te fijn gesneden

1 dikke tomaat

gemalen gruyère

1 blik ansjovis 
beetje look 
wat boter
 blad basilicum

peper en zout

enkele olijven

Bereiding :

Men maakt eerst de ansjovisboter met de boter, de fijn gehakte look, de fijn geplette ansjovis; het fijn gehakt blaadje basilicum en een beetje peper.
De toast niet te dik bestrijken met de ansjovisboter.

Daarop plaatst men de sneden tomaat, gekruid met een weinig peper en zout.

Daarna het geheel bestrooien men met wat gemalen gruyère

Afbakken in een warme oven

Men werkt af met een olijf en een ansjovis. 

Bediening :

 

Op een bordje met kantpapier 

Tip van de chef :

Wanneer men ansjovis gebruikt moet men voorzichtig zijn met het zout

Om de ansjovis te pletten: op plank leggen en met een mes wrijft men de vis plat 

De filets altijd goed laten uitlekken

 
Waterkersroom
Benodigdheden voor 1 liter soep

1 ui

een halve prei

een beetje selder 

twee botten waterkers

een beetje boter
1 liter kippenbouillon 

een scheutje room 

peper en zout

eventueel een beetje bindmiddel 
Bereiding :

De blaadjes van de steeltjes snijden en bewaren als garnituur

De gewassen steeltjes en de soepgroenten in stukjes snijden en dit alles in een weinig boter aanstoven 

Dit alles bevochtigen met de kippenbouillon en een veertigtal minuten laten trekken

De soep mixen en daarna door een fijne zeef doen

De gewassen blaadjes doet men met een weinig water in een milkshake en dit laat men dan heel fijn malen 

Op het laatste moment dit  samen met de room aan de kokende soep toevoegen 

Afsmaken en opdienen
Bediening :

In een warm soepbord 

Tip van de chef :

Als we de gemalen blaadjes aan de soep hebben toegevoegd, niet meer laten lang koken zoniet wordt de soep grijs en heeft men een mindere waterkerssmaak

Duo van witte en groene asperges met morillen en kippenbouillon 
Benodigdheden voor 4 personen :

12 groene asperges (geen fijntjes)

12 witte asperges

100 gram gedroogde of 200gram verse morillen

5 cl olijfolie

2 sjalotjes

50cl kippenbouillon

100gr boter
1 soeplepel grof gehakte peterselie

een weinig platte peterselie

pepermolen en zout
Bereiding : 

De gereinigde asperges beetgaar koken in gezouten kokend water
Witte en groene apart en direct in ijswater afkoelen.

Daarna de asperges in grove schuine stukken snijden (ongeveer twee à drie centimeter)

De fijn gesneden sjalotjes in een weinig boter blank stoven en de grof gesneden morillen aan toevoegen.

De asperge stukken lichtjes aanstoven in wat boter en olie en bij de champignons voegen.

Dit alles bevochtigen met de kippenbouillon en op een zacht vuurtje laten gaarstoven
Afsmaken en afwerken met boter

Op het laatste moment de grof gehakte peterselie toevoegen

Bediening :

Op een warm plat bord, in het midden van het bord verdeelt men alles en men werkt rondom af met enkele gewassen blaadjes platte peterselie 

 

Tips van de chef :

Voor het schillen van de asperges worden die zo plat mogelijk gelegd en men begint van de punt naar het onderste deel.

Indien mogelijk  de asperges in een stomer garen.

De asperges in botten doen om te koken en als het kan rechtstaand zonder de punten in het water te leggen.

Gedroogde morillen kunnen aarde bevatten, leg ze in wat water  om te weken
Voor de meeste andere recepten  worden ze veelal geweekt in rode porto

De gereinigde asperges altijd bewaren in een vochtige doek

Het houterige gedeelde wordt niet gebruikt

Kalkoenmedaillon stroganoff, tuinkers en aardappelkroketten

Benodigdheden voor 4 personen

700gr kalkoenfilet

weinig wodka

1/4 liter room 

1 soeplepel tomatenpuree 

100 gram ajuin

een rode en een groene paprika

250gr champignons

een halve bot peterselie 

een beetje boter 

100 gram tuinkers

6 à 7 kroketten per persoon

Bereiding:

De kalkoenfilet goed opkuisen en kruiden, kleuren in de pan en verder laten gaarbakken in een voorverwarmde oven

Voor de saus: 

De paprika’s kuisen zodat men enkel de mooie stukken over heeft
In gelijke dobbelsteentjes snijden.
Beetgaar afgebakken in een weinig boter en kruiden  met paprika poeder 

Dit dient dan als garnituur voor de saus samen met de in vier gesneden en gebakken champignons en veel fijn gehakte peterselie.

De rest van de paprika’s (de steeltjes zaadjes enz)worden samen met de gesneden ajuin gestoofd. De tomatenpuree en paprikapoeder toevoegen en een weinig laten stoven 
Blussen  met een weinig wodka

Room toevoegen en alles zachtjes laten stoven gedurende ½ uurtje.
Door een zeef steken en afsmaken.

Eventueel nog wat Wodka, garnituur toevoegen  afwerken met een beetje boter 

Bediening :

Op een groot warm bord, het vlees wordt genapeerd met de saus en boven aan het bord plaatst men de gebakken kroketten en een beetje tuinkers 
Tips van de chef :

Medaillon is altijd een dik stuk vlees, ongeveer 5cm op 5 cm 
De kalkoen niet te droog laten worden

De paprika stukjes op het laatst bakken voor het behoud van de kleur

Soufflé Grand Marnier

Benodigdheden voor 20 personen :

15 eigelen 

250 gr bloemsuiker

2 dl grand marnier

75 cl opklopbare room

 eventueel wat rood fruit als garnituur

Kenwoord

Bereiding

De eigelen worden tezamen met de bloemsuiker opgeklopt “Au Ruban”
Daarna voegt men de grand marnier toe

De room 3/4 opkloppen en men mengt alles voorzichtig met een spatel 

Dit alles  in individuele potjes doen  en laten opstijven in diepvries
Bediening :

Men ontdoet de soufflé van zijn potje en plaatst die dan op een dessertbord.

Eventueel afwerken met een aardbei; trosbessen of ander rood fruit

Tips van de chef :

Om de soufflé van zijn potje te ontdoen plaatst men deze in wat heet water

Opdat  de soufflé niet zou schuiven, op het een klein rosasje room  spuiten en daarop dan de soufflé.
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