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Aperitief : Marchal-Wellens
(
Hapje : quiche met prei en gerookte zalmreepjes 
(
Lauw slaatje uit de Perigord met een fijn frambozenazijn 
(
Pangasius filet met een cider sausje en een half maantje

met oude graanmosterd

(
Everzwijn filet met selderfrietjes en een trio van winterse puree

(
Ananas

Aperitief : Surprise
?
Hapje : quiche met prei en gerookte zalmreepjes 

Benodigdheden voor80 stuks :

1 rechthoekig vel bladerdeeg

1 kg prei zonder het donker groen

600 gr gerookte zalm

1 ½ l room

12 volledige eieren

12 eidooiers

200 gr gemalen gruyère 

peper zout en muskaatnoot

een beetje boter

een weinig kippenpasta 

een blad bakpapier

Bereiding :

De prei wassen en in fijne gelijkmatige blokjes van een ½ cm snijden.

Gaarstoven in een weinig boter met een beetje kippenpasta.
Een rechthoekige bakplaat met een weinig boter inwrijven en bedekken met bakpapier.

Hierop legt men het bladerdeeg en drukt deze aan de kanten en de bovenkant van de bakplaat goed aan
Ondertussen de room met de eieren, de kruiden en de gemalen kaas mengen
De gerookte zalm in fijne julienne snijden
De bladerdeeg wordt met een vork doorprikt  zodat het deeg niet op komt

De gestoofde prei en de reepjes zalm verdelen en de room overgieten

Dit alles afbakken in een warme oven van 180 graden
De quiche is gaar wanneer er niets vloeibaar meer  is 

Laten afkoelen en verdelen in gelijke stukken van 2 op 2cm

Bediening :
Indien nodig kan men de stukken opwarmen in de oven.

Opdienen in een papieren vormpje op een porseleinen lepeltje of gewoon op een bordje 
Tip van de chef :
Indien de bladerdeeg niet hard genoeg gebakken is aan de onderkant dan draait men de quiche om (na afkoeling) op de onderkant van de bakplaat en bakt men de quiche nog een weinig af onder de salamander ( grill om te gratineren)
Lauw slaatje uit de Perigord met een fijn frambozenazijn 

Benodigdheden voor 10 personen

200 gr gerookt spek

300 gr champignons

2 gerookte eendenborstfilets 

300 gr gesiers de canard (eendenmaagjes)

ongeveer 150 gram ganzenlever

peper en zout 
een weinig boter 
olijfolie – xeresazijn -  frambozenazijn
rode wijn
demi-glace

 sjalotten - ajuin - wortel - selder - tijm - laurier - bieslook 
een tiental eetbare bloemen

een beetje kippenpasta en kalfsfond 
fijne slascheutjes 
Bereiding :

Met de ui, selder, wortel, tijm, laurier en wat kippenpasta een bouillon maken, waarin men de eendenmaagjes gaarkookt

Een demi-glace maken met de sjalotten, de rode wijn en de kalfsfond

Het spek van het zwoerd en de kraakbeenderen ontdoen en in reepjes snijden en gaarbakken in een weinig vetstof

De champignons reinigen, in gelijke stukjes verdelen en in veel boter aankleuren, peper en zout

De gerookte eendenborst een weinig ontvetten en in fijne reepjes snijden

De gare eendenmaagjes in schijfjes snijden

De eendenlever in blokjes snijden van 1 op 1 cm

Het spek, de champignons en de maagjes met een weinig demi-glace mengen totdat  ze wat plakken

De gereinigde sla mengen met een weinig peper en zout, de olijf olie, xeres- en frambozen azijn en afsmaken 

Bediening :

Op een groot koud bord schikt men de gemengde sla in het midden, rondom legt men enkele schijfjes gerookte eendenlever.

Op de sla enkele schepjes gemengde saus met de champignons, het spek en de eendenmaagjes. 

De fijn gesnipperde bieslook overstrooien en afwerken met enige blokjes ganzenlever een draai van de peper molen en afwerken met een bloem

Tip van de chef :

De sla op het laatste ogenblik mengen!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

De champignons het spek, en de eendenmaagjes zijn gemengd in een minimum van saus

De gesneden ganzenlever altijd in de koelkast bewaren

De bouillon van de eendenmaagjes kan men gebruiken om een soepje te maken

De eendenmaagjes moeten goed gaar zijn, ze moeten ongeveer één à twee uren koken

Pangasiusfilet met een cidersausje en een half maantje met oude graanmosterd

Benodigdheden voor 4 personen :

80 à 90 gram gereinigde pangasiusfilet  per persoon

1/8 appel per persoon

1/8 rode paprika,

¼ prei per persoon

Voor de saus:

een weinig gehakte sjalotjes

een scheutje ciderazijn

1dl cider

1dl room 

een weinig boter 

kruiden:

pezo 

paprikapoeder

een weinig currypoeder

een beetje visfumet.

Bereiding : 

De sjalotjes in een beetje boter aanstoven zonder te kleuren, deglaceren met een weinig ciderazijn

Bevochtigen met de cider, inkoken.

Een weinig visfumet toevoegen met de room, laten inkoken door een puntzeef steken en afsmaken

Eventueel wat binden, op het laatste afwerken met een weinig boter.

De gewassen prei in julienne snijden en 2/3 gaarstoven in boter en afsmaken

1/3 van de julienne wordt in de friteuse gebakken.

De vis kruiden met de pezo, een weinig paprika- en curry poeder, kleuren in boter met een weinig olie, gaarbakken in de oven op 180 graden.

De geschilde appel in dobbelsteentjes snijden en in boter gaarstoven 

Idem voor de rode paprika

Beide bij de saus voegen als garnituur.

Op het einde de saus afwerken met een weinig boter en een scheutje calvados.

De halve maantjes uit het bladerdeeg uitsteken en  bestrijken met eigeel gemengd met wat koffie

Afbakken in een warme oven op 180 graden

Bediening :

In het midden van het bord plaatst men de gestoofde prei,
De visfilet opzetten en naperen met de saus.

Op de saus legt men een weinig gefruite prei eventueel nog een takje dille en het half maantje
Tips van de chef:

Altijd zo vers mogelijke vis gebruiken dan is het niet nodig om de vis voor het bakken in de bloem te wentelen.+++

Everzwijnfilet met selderfrietjes en een trio van winterse puree

Benodigdheden voor10 personen

2 kg everzwijnfilet

200 gr licht gezouten spek

1 bot wortelen 
1 knolselder 
1 kg witloof  

½ kg sjalotten
 ½ kg airellen

aardappelen en wat peterselie

10 peren 

700 gram fijne suiker

100 gram bruine suiker 

rode wijn
Cognac

wild fond 

tijm – laurier -  jeneverbessen 

wat bittere chocolade

maïzena

Bereiding:

De filets ontvetten en ontvliezen, in boter aankleuren, kruiden met peper en zout.

Verder afbakken in matige oven (het vlees mag wat meer dan rosé gebakken worden)

Voor de saus stooft men de sjalotten en het vlees afval, men voegt er een beetje bruine suiker aan toe
Laten aanstoven en deglaceren met de rode wijn.

Laten inkoken en de wild fond toevoegen tesamen met de kruiden tijm, laurier jenever bessen en de bereide airellen 
Alles goed laten trekken en door een zeef steken en afsmaken

Saus binden met maïzena 

Op het laatste moment de saus afwerken met cognac en een beetje bittere chocolade

Selder puree: de knolselder reinigen wassen en gaar koken in gezouten water, drogen en pureren.

Pureren voor gebruik : opwarmen met wat room, boter pezo en muskaat

Wortelpuree: 2/3 wortelen en 1/3 aardappelen gaarkoken en zelfde werkwijze als boven

Witloofpuree: witloof in brunoise snijden stoven met het spek,  aardappelen toevoegen en gaarstoven. Goed mengen na gaarheid met een puree duwer zelfde afwerking

Selder frieten: de knolselder schillen en in frieten snijden (gewenste dikte) pocheren en voor afbakken wat zout er op en gehakte peterselie

Airellen :   de airellen samen met een weinig water en suiker naar smaak stoven

Wijnpeer:    de peren schillen van het klokhuis ontdoen en het kroontje verwijderen.

Goed recht afsnijden en gaar pocheren in rode wijn en fijne suiker (1 l en 700 suiker)

Bediening :

Op een warm bord

Onderaan het vlees,  naperen met de saus

Boven het vlees, de peer genapeerd met een weinig airellen

Boven aan het bord legt men drie quenellen puree en wat selder frietjes

Men werkt af met een blaadje selder gemengd met een weinig olie (glans)

Tips van de chef:

De meeste mensen willen het vlees doorbakken 

De saus moet een zoete smaak hebben

Quenellen worden gevormd met behulp van twee soeplepels of men gebruikt een ijs schepper 

Ananas
Benodigdheden voor 1 persoon :

Bereiding

Bediening :

de kookvrienden
Kookles oktober 2005
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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