[image: image1.png]




Apero : Mister Massaer
(
Hapje : mini trostomaat met platte kaas

(
Runds carpaccio geparfumeerd met truffelolie en krullen van truffel en parmezaan

(
Asperges met gerookte zalm en een zacht botersausje

(
Pangasius filet belle meniere krokant slaatje en aardappelen

(
Roomijs met aardbeien Romanoff

Aperitief : Mr Massaer
Mini trostomaat met platte kaas

Benodigdheden voor 4  personen :

8 mini tomaatjes (ongeveer de dikte van 1 euro )

50 gram platte kaas

een beetje bieslook 

twee sneetjes gezouten ontbijt spek

Bereiding :

De tomaatjes ontdoen van hun deksel, zorg ervoor dat het kroontje blijft zitten

Onderaan een schijfje tomaat afsnijden opdat de tomaat niet rolt

Opletten dat wanneer de tomaat gevuld is, ze niet lekt

Vervolgens verwijdert men het zwoerd van het spek en men snijdt het spek in een zeer fijne julienne dat men opbakt in een weinig boter 

De bieslook fijnsnijden
De plattekaas met dit alles mengen en afsmaken met kruiden

De tomaatjes met behulp van een spuitzak opvullen tot boven de rand en het hoedje erop plaatsen
Bediening :

Men legt de tomaatjes in een papieren cupje

Tip van de chef :
Bij grote hoeveelheden is het aangeraden om bij de kaas een weinig room en wat gesmolten gelatine toe te voegen
Indien de kaas vocht bevat, deze wat laten uitlekken in een fijne zeef

Runds carpaccio geparfumeerd met truffelolie en krullen van truffel en parmezaan

Benodigdheden voor 4 personen
320 gram zeer dunne schijfjes mager rundsfilet

een beetje olijfolie 

een beetje truffelolie

pepermolen zout

enige schijfjes truffel 

een stuk parmezaan kaas

Bereiding :

Men maakt een marinade van olijfolie een beetje truffelolie peper en een weinig zout 

(de  parmezaankaas is reeds een vervanger van zout)
Op een koud groot bord wrijft men met behulp van een penceel de marinade.
Daarop plaatst men het vlees en dit wrijft men nog eens goed in met de olie en draait men nog eens extra met de pepermolen 

De krullen van de kaas en de truffel over het vlees verdelen
De krullen bekomt men met een fijnschiller

Bediening :

Dit wordt heel fris opgediend

Tip van de chef :

Indien men zelf het vlees snijdt, deze eerst in de diepvriezer steken
Men kan ook het stuk vlees in kruiden rollen en dan kleuren in een pan met boter.

Goed laten afkoelen en er dan heel dunne sneetjes van snijden

Carpaccio kan ook van wild of vis gemaakt worden

Asperges met gerookte zalm en een zacht botersausje
Benodigdheden voor 4 personen :

20 asperges

ongeveer 280 gram gerookte zalm

1 dl room 

1 dl kippenbouillon 

200 gram hoeve boter 

als garnituur een takje dille

een weinig bindmiddel

Bereiding : 

De asperges met een fijn schiller reinigen en in botjes verdelen

Beetgaar afkoken in gezouten water

In stukken van ongeveer twee centimeter snijden

Ondertussen de fijn gesneden plakjes gerookte zalm in een fijne julienne snijden 

Voor de saus maakt men een reductie van wat kippenbouillon en voegt men de room toe.

Een weinig laten inkoken om te binden beetje bij beetje de boter toevoegen
De saus afsmaken met peper en zout 

Bediening :

In een warm diep bord legt men de warme asperges, naperen met de botersaus en in het midden plaatst men de fijn gesneden gerookte zalm ( koud)

Pangasius filet belle meniere krokant slaatje en aardappelen

Benodigdheden voor 4 personen
600 gram pangasius filet

2 citroenen

100 gram boter 

8 middelgrote champignons

1/3 van een bot peterselie

twee tomaten 

wat fijne sla scheutjes

aardappelen 

peper  zout   en een weinig bloem  

Bereiding:

De tomaten pellen door ze enkele seconden in kokend water te leggen en ze direct in ijswater  schrikken

De champignons ontdoen van hun steeltjes en met behulp van een banaler lijntjes in trekken

De gepelde tomaten ontdoen van de pitjes en het vlees in een kleine brunoise snijden

De citroenen in twee verdelen

De aardappelen in gelijke vormen schillen en gaar koken in gezouten water

De gewassen peterselie grof hakken

De visfilets kruiden met peper en zout, in een weinig bloem draaien en gaar bakken in boter, (eventueel met een beetje olie)
De gedraaide champignons gaarbakken 

Als de vis gaar is uit de pan nemen een weinig boter in de pan toevoegen, de tomaten blokjes snel opwarmen in de boter en voor het opdienen de peterselie toevoegen

Bediening :

Pangasius filet is een soort meerval, wordt ook Chinese tongfilet genoemd

Het uiterlijk lijkt op een filet van een Atlantische tong
Om tomaten gemakkelijk te pellen, verwijderen we het kroontje en geven we een kruisvormige inkeping aan de bovenkant

Indien de boter te bruin is gebruikt men verse boter voor de saus

Roomijs met aardbeien Romanoff

Benodigdheden voor 6 personen :

500 gram vanille roomijs

200 gram aardbeien

¼  dl grand marnier

2 sinaasappels

½  citroen

1 dl slagroom

een beetje fijne suiker

Bereiding

Los een soeplepel fijne suiker op in het sinaasappelsap en het citroensap

Prak de helft van de aardbeien door het sap

Voeg er de grand marnier aan toe

Klop de slagroom half op en werk deze ook onder het vocht

Voeg de overige aardbeien toe en laat deze in de saus een tijdje marineren

Men snijdt 1 aardbei per persoon in waaiers als garnituur

Bediening :

Op een koud bord schikt men in het midden twee bolletjes ijs, leg er de gemarineerde aardbeien rond en daarna naperen met de saus 

Men werkt af met een aardbei in waaiervorm

Tips van de chef :

De aardbeien na het wassen zo snel mogelijk uit het water halen en op een doek laten drogen

Eventueel kan men de grand marnier vervangen door wodka
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