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Aperitief : 

(
Hapje : Verse vijgen met gorgonzola
                 Aardappeltjes met rozemarijn 
(
Fijn slaatje met gerookte eendenborst en mango

(
Zeetongrolletje met gerookte zalm en spinazie
(
Kalfssneedje opgevuld met spinazie en scampi’s op een bedje van verse tagliatelle met verse tuinkruiden   

(
Gegrilde peperkoek met gecarameliseerd peertje en speculoos ijs

Aperitief : 
Hapje : Verse vijgen met gorgonzola 
Benodigdheden voor 10 personen :
1 baguette (fijn en net te lang)

3 vijgen 

150 gr gorgonzola ( men kan ook een andere schimmelkaas gebruiken)

pezo

Bereiding :

De baguette in sneden van ongeveer 1 cm snijden, die men langs één zijde goudbruin toast in een warme oven

De ongekleurde zijde van de toast bestrijken men met de kaas

Daarop legt men een fijn sneetje vijg, kruiden  met pezo en afbakken in de oven

Bediening :
Op een bordje met kantpapier

Tip van de chef :
De toastjes niet te dik snijden om gemakkelijk te kunnen opeten
Hapje : Aardappeltjes met rozemarijn 
Benodigdheden voor 1 persoon :

3-tal  kleine krielaardappeltjes

wat boter 

fijn gesneden rozemarijn 

zout en peper

Bereiding :

De geschilde krieltjes beetgaar koken in kokend gezouten water

Daarna goudbruin in pan bakken met boter en rozemarijn  

Bediening :
Op een schaaltje de aardappelen schikken en kruiden met peper en zout
Afwerken met een takje rozemarijn
Eventueel  houten tandenstokers bijgeven

Fijn slaatje met gerookte eendenborst en mango 
Benodigdheden voor 4 personen

fijne slascheuten

½ mango

wet xeres azijn en frambozen azijn  
olijfolie
peper en zout 
Bereiding :

De eendenborst opkuisen door een gedeelte van het vet te verwijderen
Daarna de eendenborst in fijne sneetjes snijden- verdelen
De mango schillen en in fijne dobbelsteentjes snijden
De gereinigde sla mengen met de olie en de azijnen, kruiden met peper en zout 

Bediening :

Op een koud groot bord plaatst men in het midden de sla en rondom legt men de fijne sneetjes eendenfilet.

De filet bestrooien met de mangoblokjes

Tip van de chef :

De sla altijd op het laatste moment afwerken en heel voorzichtig omroeren

Zeetongrolletje met gerookte zalm en spinazie
Benodigdheden voor 4 personen

12 tongfilets

200 gram gerookte zalm

verse spinazie ongeveer een 100gram

een weinig gehakte sjalotten 

een beetje witte wijn

een beetje vis fumet en room

wat bladerdeeg 

bieslook peper en zout en hoeve boter

Bereiding :

Plaats de tongfilet met de velzijde naar boven op een plank en kruid met een weinig peper 
Plaats hierop de gerookte zalm zodat de ganse filet bedekt is en er niets uitsteekt
Hierop doe je de spinazie

Dit alles met behulp van een keuken vleesvork oprollen en op beboterde ovenplaat plaatsen. Bestrooien met wat gehakte sjalotten en bevochtigen met de witte wijn
Bedekken met folie en gaarstoven in een warme oven.

Ondertussen maakt men met de bladerdeeg vormen van vissen en bestrijkt deze met wat eigeel.  Afbakken in een voorverwarmde oven

Als de rolletjes gaar zijn houdt men deze warm en doe je het kookvocht door een chinees in een kookpot en laat inkoken 
Een weinig room toevoegen, inkoken en afwerken met de boter 

De saus afsmaken en de gehakte bieslook op het laatste toevoegen
Bediening :

Op een warm bord plaatst men de drie filets die men met de saus overgiet en afwerkt met een stengel bieslook en het gebakken bladerdeegje

Tips van de chef:

Zorg ervoor dat de kant van de graat altijd de buitenkant vormt, deze oogt het mooist
Als men vis oprolt heeft deze meer tijd nodig om te garen dan als men deze gebruikt in filet

Indien men een grote massa saus moet maken is het aangeraden om de room een weinig te binden

Kalfssneedje opgevuld met spinazie en scampi’s op een bedje van verse tagliatelle met verse tuinkruiden   

Benodigdheden voor 4 personen :

12 sneetjes kalfsvlees van 10cm op10 cm en een dikte van ongeveer 3mg

12 scampi’s 

12 bladeren spinazie niet te klein

360 gram verse tagliatelle

een beetje verse platte peterselie, bieslook, kervel en basilicum 

olijfolie
peper en zout 

sjalotje
een weinig rode wijn en kalf jus 

½ tomaat per persoon 

een beetje hoeveboter

Bereiding : 

Men legt de kalfssneetjes één per één op een plank en kruid deze met peper en zout 
Daarop een blad spinazie zetten, zonder het steeltje, met een scampi (ontdaan  van zijn darm-kanaal)

Afkruiden en toerollen.
Aankleuren in een weinig vetstof, op een schotel plaatsen  om dan later in de oven gaar te bakken

De tagliatelle in gezouten water beetgaar koken, afkoelen en mengen met peper en zout, olijfolie en de gehakte verse tuinkruiden

De tagliatelle  wordt op het laatste ogenblik opgewarmd in een warme oven 

De tomaten in mooie dobbelsteentjes snijden,  zonder de pitjes

De saus is een reductie van sjalotten, rode wijn met kalfjus en gemonteerd met boter 
Dit alles door een chinees steken en eventueel een weinig binden
Op het laatste moment de saus parfumeren met gehakte basilicum
Bediening :

Op een groot warm soepbord plaatst men eerst de tagliatelle met daarop de drie stukjes opgerold vlees.

Rijkelijk met saus overgieten en afwerken met de tomatenblokjes en een mooi takje basilicum

Tips van de chef:

De pasta’s worden met een vlees vork gerold zodat men een mooie vorm bekomt

Het vlees niet te dik snijden

De pasta’s goed afsmaken
Gegrilde peperkoek met gecarameliseerd peertje en speculoos ijs

Benodigdheden voor 4 personen

4r sneden peperkoek

2 peren, niet te zacht

wat suiker en wat bloemsuiker 

speculoos ijs

1 ananas kers per persoon

Bereiding:

De peer in twee snijden zonder het klokhuis
De halve peer in fijne reepjes snijden en een beboterde schotel plaatsen en bestrooien  met suiker en een weinig gesmolten boter 

Dit wordt in een warme oven gaar gebakken

De peper koek wordt gegrild  zodat men mooie vierkantjes bekomt

Men maakt een karamel met suiker en wat water 
Wanneer deze goed gekleurd is, met een weinig water blussen
Bediening :

Op een koud bord plaatst men in het midden de gegrilde peper koek erop een mooie bol speculoos ijs versierd met een ananas kers 
De halve peer legt men op de bovenkant van het bord en men versiert dit alles met enkele streepjes karamel

Tips van de chef:

Bij het grillen van de peperkoek zal de suiker snel verbranden; blijf aandachtig !!!
de kookvrienden
Kookles december 2005
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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