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Aperitief : Cubaanse Mojito
(
Hapje : Meloen met Gandha ham

                    Bladerdeegje met garnaaltjes

(
Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac

(
Zonnevis filet met een waaier van courgettes en een
Oostends sausje

(
Piepkuiken met aardappelnootjes, champignonsaus en een tuiltje waterkers

(
Dame blanche

Aperitief : Cubaanse Mojito
 Benodigdheden voor 1  persoon :

5 cl witte Rum

5 cl spuitwater

1 limoen

1 theelepel rietsuiker

1 takje verse munt

gemalen ijs

Bereiding :

Giet de Rum en de rietsuiker in een longdrink glas en giet er het spuitwater bij.

“Kwets” de limoen van binnen door er hard duwend mee over een plank te rollen..

“Kwets” de munt door er met een (houten) staafje op te slaan op een plank.

Meng limoensap – rum  en spuitwater

Steek het takje munt erbij en roer.

Voeg nadien het ijs toe tot aan de rand van het glas en steek er 2 rietjes bij

Hapje : Meloen met gandha ham 

Benodigdheden voor 4 personen :

4 stukken meloen

1 grote snede Gandha ham

vier tandenstokers

Bereiding :

Men schilt de meloen en verdeelt deze in gelijke blokjes van ongeveer 1 ½ cm op 1 ½ cm

De ham wordt in vier verdeeld, de meloen rondom gewikkeld en met een tandenstoker vast gehouden

Bediening :
Op een porseleinen lepeltje of gewoon op het bordje bij geplaatst

Tip van de chef :
De meloen moet rijp zijn, anders heeft hij geen smaak 

Hapje : Bladerdeegje met garnaaltjes 
Benodigdheden voor 30 stuks :

30 mini bouchés

250 gram grijze garnalen

250 cl room

blanke roux

100 gram gemalen kaas

ketchup

peper en zout

Bereiding :

De room aan de kook brengen

Binden met de blanke roux (dikke Belhamel saus)

Ketchup toevoegen tot een roze kleur wordt bekomen

50 gram gemalen kaas toevoegen en afsmaken met peper en zout

De garnalen worden op het laatst toegevoegd om een rubberen smaak te voorkomen
(dit is zo voor alle schaaldieren die in een warme bereiding gebruikt worden)
Als de pasta een beetje is afgekoeld, de bladerdeegjes opvullen met behulp van een koffie lepeltje tot boven de rand

Men strooit er de fijn gemalen kaas over 

Deze worden dan op de laatste minuut in een warme oven afgebakken

Bediening :
Worden in een kuipje van kant papier voorgeschoteld

Tip van de chef :
Indien men de koppen en de pellen van de garnalen heeft kan men deze eerst in de room eens laten opkoken, dit geeft een zeer goede smaak en tevens een lichte roze kleur

Voor een zeer grote hoeveelheid gebruikt men 1/3 room en 2/3 melk

Blanke roux: 1/3 gesmolten boter en 2/3 bloem vermengen en een weinig laten drogen op een klein vuurtje zonder te kleuren, dit  om de bloemsmaak te verminderen
Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac

Benodigdheden voor 4 personen

½ kg wortelen

1 groene selder

ongeveer drie kg pellen van grijze garnalen 

4 soeplepels tomatenpuree

visfumet en eventueel wat extract van schelpdieren

¼ liter room

250 gr grijze garnalen 

een botje bieslook

kruiden: peper – zout -  tijm – laurierblaadje -  een beetje look

olijfolie
Armagnac

Bereiding :

De groentjes reinigen en in stukjes snijden
Aanstoven in een weinig olijfolie tezamen met de pellen van de garnalen en de look 

Als dit alles goed aangestoofd is voegt men er de tomaten puree aan toe, men laat dit alles nog een weinig stoven om de zure smaak van de tomaten te verwijderen.

Deglaceren  met een weinig armagnac

Bevochtigen  met de visfumet en de tijm en het laurierblaadje toevoegen

Gedurende 30 minuten op een zacht vuurtje laten sudderen

Indien men een degelijke soepmixer heeft kan men dit dan mixen en daarna door een zeef steken

Bij gebrek aan mixer door een passe-vite doen en daarna door de zeef

Afsmaken met peper en zout en eventueel wat schelpdieren extract

Voor het opdienen de room en Armagnac toevoegen.
Bediening :

In een warm soepbord de garnaaltjes en de gehakte bieslook verdelen.

De bisque toevoegen.
Tip van de chef :

Als men schaaldieren extract gebruikt moet men oppassen met het zout

Indien men overschot van tomaten heeft kan men dit ook gebruiken

De garnalen altijd op het allerlaatste ogenblik gebruiken want anders worden ze rubberachtig

Zonnevis filet met een waaier van courgettes en een Oostends sausje

Benodigdheden voor 4 personen :

80 à 90 gram zuivere visfilet per persoon

80 gram grijze garnalen

200 gram paddestoelen 

1dl witte wijn 

4dl room

wat gesneden sjalotten  

1 kleine courgette
visfumet 

blanke roux 

wat boter 

een weinig olijfolie en wat gehakte look 

enkele blaadjes dille

peper en zout

een beetje citroensap

Bereiding : 

De vis portioneren, in een beboterde schotel leggen en kruiden met peper en zout

Met witte wijn bevochtigen en in de oven gaar stomen.

Voor de saus :

De sjalotjes aanstoven  in een beetje boter en de witte wijn toevoegen 

Laten inkoken en de visfumet en room toevoegen 
Wanneer de vis gaar is, het kookvocht toevoegen
Dit alles wordt door een zeef gestoken en eventueel met wat blanke roux binden, afsmaken 
Paddestoelen reinigen, in gelijke stukken verdelen en in boter gaar stoven
De courgettes wassen, in de lengte doorsnijden en verdelen naargelang de grote 
3/4 in heel fijne lamellen snijden en op een geoliede bakplaat plaatsen en kruiden met pezo
Bestrijken met olijfolie en fijn gehakte look en dit in de oven gaarbakken
Saus afsmaken en de paddestoelen en garnalen toevoegen
Bediening :

Op een warm bord legt men de vis en naperen met de saus.  Afwerken met een mooi takje dille en links en rechts van de vis plaatst men een waaier van courgettes
Tips van de chef:

Het is altijd beter als men de vis kan stomen 

Schaaldieren die dienen als garnituur altijd op het laatste moment bij de saus voegen (rubber)

Zonnevis  heeft op de dikke filet een zwarte ronde ter grote van de top van de duim, dit komt omdat sint te pieter hem zo vast genomen heeft daarom noemen de fransen hem SAINT PIERRE
Piepkuiken met aardappelnootjes, champignonsaus en een tuiltje waterkers

Benodigdheden voor 4 personen

4 piepkuikens

½ kg nootjes aardappelen ( diepvriezer)

250 gram champignons

boter 

rode porto 

cognac

een half botje waterkers

gehakte peterselie

kippekruiden -  peper en zout 

maïzena

een sjalotje

Bereiding:

Men reinigt de piepkuikens en kruid ze met de kippekruiden van binnen en buiten.

Gaarbakken in een warme oven, tijdens het bakken regelmatig bevochtigen met braadjus.
Bij gaarheid verdeelt men ze in vier stukken namelijk twee vleugels en twee billen

De karkassen met de sjalotten aanstoven  en deglaceren met de porto
Room toevoegen en zachtjes laten inkoken

Men reinigt de champignons en snijdt ze in vier of zes naargelang de grote.

In boter aankleuren en kruiden met peper en zout

Men verwijdert de steeltjes van de waterkers en wast ze 

De saus wordt door een zeef gestoken, men voegt er de champignons toe en een weinig cognac.

De saus afsmaken.
Indien nodig binden met wat maïzena

Bediening :

Op een warm bord plaatst men onderaan een half piepkuiken, naperen met de saus

Men legt een tuiltje waterkers ter versiering bovenaan het bord met ernaast de gebakken nootjes aardappelen en men bestrooit alles met een weinig  gehakte peterselie

Tips van de chef:

Het piepkuiken niet gans doorbakken als men het later nog moet opwarmen

De champignons borstelen, niet in water wassen daar ze anders te veel vocht optrekken en als een spons zijn

Nootjes aardappelen zijn geschilde aardappels die met behulp van een parisienne lepel gedraaid worden 

Gepocheerd zoals frieten en afgebakken zoals frieten

Dame Blanche
Benodigdheden voor 1 persoon :

3 bollen vanille ijs 

wat bittere chocolade 

een beetje slagroom 

een beetje bloemsuiker 

wat chocolade schilvers

Bereiding

Men warmt een beetje room op en laat er de bittere chocolade in smelten

De slagroom met de bloemsuiker stijf opkloppen (1liter room ongeveer 150 gram bloemsuiker)

Bediening :

In een glas of in een diepbord

Men doet er de ijsbollen in en men werkt af met de chocolade schilvers

De warme chocolade en de slagroom worden apart opgediend

de kookvrienden
Kookles september 2005
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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