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Aperitief : Eetfestijn 2005
(
Hapje rauwe groentjes met een dip sausje

(
Maatjes haring op een zomers bedje

(
Scampi’s in een jasje van ganda ham met een choron sausje

(
Kippenfilet Tijl Uilenspiegel

(
Citroen mousse

Aperitief : Eetfestijn 2005

 Benodigdheden voor 10  personen :

75gr. Griessuiker

10 tot 12 frambozen

4 dl mineraalwater 

3 citroenen

 4dl jonge jenever 

10 tot 12 muntblaatjes

Bereiding :
Draai de rand van 10 tot 12 champagneglazen even op en halve citroen en duw vervolgens in de griessuiker op een bordje.

Leg in elk glas een framboos en overgiet met een bodempje water of neem een bakje om ijsbokjes te maken 

Leg er de framboosjes in en vul deze met water.

Plaats de glazen of het bakje 2 uren in de vriezer.

Verwarm het mineraalwater en los er de suiker in op. Laat deze suikerstroop afkoelen.

Was 1 citroen grondig, schil hem fijn en snij de schil in reepjes.

Pers de citroenen en zeef het sap

Meng de jenever, het citroensap en de suikerstroop. Laat goed afkoelen en schenk in de ondergekoelde glazen.

Versier met een muntblaatje en een reepje citroenschil.

Hapje rauwe groentjes met een dip sausje

Benodigdheden voor 20 personen :

1 bloemkool

een drie tal niet te dunne wortels

een komkommer

enkele radijsjes

een botje fijne groene uitjes

Voor het sausje: 

3 dl opkloproom

een beetje tomaten ketchup

een weinig bieslook en een sjalotje

Bereiding :

De groentjes reinigen en wassen.

Van de bloemkool maakt men niet te dikke roosjes en de andere groentjes snijdt men in staafjes van een halve cm op zes à zeven centimeter

Het binnenste van de komkommer wordt niet gebruikt en de komkommer wordt ook niet geschild

De room samen met een beetje zout en peper tot 3/4 opkloppen

De tomatenketchup toevoegen samen met de fijn gehakte bieslook en het sjalotje 

Bediening :
Op een ronde schotel of een groot bord plaatst men in het midden een potje met de saus en men schikt er de groentjes rond

Tip van de chef :
Altijd heel verse groentjes gebruiken (liefst van Delhaize ) voor de kleur en smaak

Als men selder gebruikt hem met een fijn schiller ontdoen van de draadjes

Maatjes haring op een zomers bedje

Benodigdheden voor 4 personen
4 gereinigde maatjes 

4 radijsjes 
enkele jonge pijpajuintjes

1 appel
2 tomaten

120 gram fijne boontjes

een sjalotje
wat gehakte peterselie
wat fijn gesneden bieslook

mosterd 
1 eiwit 
slaolie

azijn

peper en zout 

Bereiding :

Men maakt een gebonden vinaigrette van de mosterd, het eiwit, de olie en de azijn  

Afkruiden met peper en zout.

De gehakte peterselie, bieslook en het  sjalotje toevoegen

De boontjes worden gereinigd, beetgaar in kokend gezouten water gepocheerd en in ijswater schrikken.
Het radijsje wordt in fijne reepjes gesneden

De appel schilt men en wordt dan ook in reepjes gesneden

De boontjes snijdt men in stukken van 1 cm

De pijpajuintjes snijdt men in reepjes van een paar millimeter

De tomaten worden gepeld, ontdaan van de pitjes en dan in kleine vierkantjes gesneden

Dit alles wordt dan met de vinaigrette gemengd en op smaak gebracht
Bediening :

Op een koud bord plaatst men een sokkel van de groentjes en daarover legt men dan twee halve maatjes.

Afwerken met wat gehakte peterselie

Tip van de chef :

Om tomaten te pellen :: men ontdoet ze van hun kroontje en de groene rand , daarna geeft men ze een inkerving in de vorm van een kruis op de bovenzijde 

Men legt ze in kokend water telt dan langzaam 21  22  23 waarna men ze dan in ijswater legt
Scampi’s in een jasje van ganda ham met een choron sausje

Benodigdheden voor 4 personen :

24 scampi

6 sneedjes Ganda ham. 

200 gram boter 

4 eidooiers

een scheutje witte wijn 
dragon azijn 

1 soeplepel tomaten puree

verse dragon blaadjes

een beetje olijf olie 

een teentje look

mesclin salade

Xeres azijn, balsamiekazijn
een sjalotje en een tomaat

peper en zout  

Bereiding : 

De scampi’s pellen en van hun darmkanaal ontdoen, daarna wikkelt men ze half in de ganda ham

De sla wassen, het sjalotje fijn snijden, de tomaat pellen en van de pitten ontdoen om vervolgens in dobbelsteentjes te snijden

De eidooiers klopt men met de witte wijn en de dragonazijn op als een bearnaise en men voegt er de gesmolten boter toe. Men werkt af met tomaten puree en brengt ze op smaak .

Op het einde voegt men er de gehakte dragon blaadjes toe
De scampi’s in wat boter en olijfolie gaarbakken

De sla wordt gemengd met de tomaat, de sjalot, de olie en azijn.

Op smaak brengen

Bediening :

Op een lauw bord legt men in het midden wat gemengde sla daar rond plaatst men de scampi’s en men napeert met wat saus
Tips van de chef:

De scampi’s moeten allemaal in dezelfde richting liggen

Men kan dit ook op de barbecue (brochette) als voorgerecht klaarmaken
Kippenfilet Tijl Uilenspiegel 
Benodigdheden voor 4 personen
4 kippenfilets

1 dikke wortel 

100 gram mangetous 

1 preistengel 

1 courgette

een halve liter geuze 

2dl room 

een weinig gehakte peterselie 

enkele aardappelen

wat blanke roux 
peper zout
kippenfond 

Bereiding:

De groentjes worden gereinigd en gewassen om ze daarna in een fijne julienne te snijden

Soort per soort beetgaar pocheren en direct in ijswater afkoelen

De kippenfilets bakt men in een beetje boter zonder veel te kleuren, kruiden met peper en zout.

Daarna de geuze toevoegen en gaarstoven op een klein vuurtje, warm houden.

De geuze laten inkoken, room toevoegen  en wat laten trekken 

Ondertussen kookt men de aardappels gaar

Men steekt de saus door een zeef en eventueel wat binden met de roux en afsmaken 

De kip in saus leggen en opwarmen.

Op het laatste moment, de groentjes en peterselie toevoegen opdat de groentjes hun natuurlijke kleur behouden

Bediening :

In een diep warm bord

De kip in het midden, rondom enkele aardappelen, naperen met de saus

Tips van de chef:

Als bestek : lepel, vork en mes 
Citroen mousse

Benodigdheden voor 6 personen :

5 eidooiers

100 gram fijne suiker

1 dl water

70 gram fijne suiker 

sap van 3 citroenen

twee blaadjes gelatine

5 dl opkloproom 

een weinig coulis van rode vruchten

enkele munt blaadjes

Bereiding

De vijf eidooiers en de 100 gram fijne suiker worden tot een vaste ruban opgeklopt

Het water en het citroensap worden samen met de 70 gram suiker opgewarmd.

De geweekte gelatinne blaadjes toevoegen en dit zo snel mogelijk koud laten worden om dan bij de ruban te voegen

De room opkloppen tot ongeveer 3/4 om daarna alles goed te mengen

Bediening :

In een glas een weinig coulis van rode vruchten doen en daar de citroenmousse inspuiten 

Men werkt af met een blaadje verse munt

Tips van de chef :
De gelatine blaadjes altijd weken

Men voegt de geweekte blaadjes altijd bij een warme massa anders heeft het geen nut
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