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Aperitief : 

(
Lepeltje gemarineerde feta met paprika blokjes

(
Courgette roomsoepje

(
Gepocheerd eitje in de rode wijn met spekjes en een rode wijn sausje
(
Varkenshaasje met schorseneren gepersileerde aardappelen

(
Créme brûlée

Aperitief : 
Hapje : Lepeltje gemarineerde feta met paprika blokjes

Benodigdheden voor 20 lepels :
½ rode en groene paprika

200 gram feta kaas

peper zout 

olijfolie

provençaalse kruiden

Bereiding :

De paprika’s in mooie niet te grote dobbelsteentjes snijden en fris houden

De feta eveneens in dobbelsteentjes  snijden en mengen met wat olijf olie peper zout en een weinig Provençaalse kruiden

Bediening :
Op een bordje met kantpapier

Tip van de chef :
Goed fris opdienen

Courgette roomsoepje

Benodigdheden voor 4 personen :

1 prei

¼ groene selder

2 ajuinen

1 courgette

1 dl room  
wat gehakte peterselie

peper zout 
kippenpasta

Bereiding :

De groentjes goed spoelen snijden en wassen, aanstoven in wat boter zonder te kleuren

(van de courgette snijdt men een beetje julienne voor de garnituur, die men wat afstooft)

Bevochtigen met water en wat kippenpasta, aan de kook brengen en daarna op een zacht vuurtje gedurende ongeveer een 25 tal minuten laten gaarstoven 

Twee maal doorsteken (mixer en zeef)

Afsmaken en de soep opnieuw laten koken 

Bediening :
In een warm soepbord legt men wat garnituur en een weinig room, de soep erop en afwerken met wat gehakte peterselie

Tip van de chef :
Deze soep moet mooi licht groen zijn van kleur
Gepocheerd eitje in de rode wijn met spekjes en een rood wijn sausje

Benodigdheden voor 4 personen

4 eieren
twee dikke sneden brood
één knoflook teentje

100 gram gerookt spek

1 fles rode wijn 

fijn gesneden sjalotjes

kalfsjus

geconcasseerde peperbolletjes en wat zout

peterselie

Bereiding :

Saus :

Het sjalotje in een weinig vetstof aanstoven, blussen met rode wijn 
Een weinig laten inkoken en daarna bevochtigen met de kalfsjus

Laten inkoken door een zeef steken, afsmaken en afwerken met wat boter 
Het spek van zijn zwoerd en kraakbeen ontdoen en in een weinig vetstof  bakken 

Men doet in een niet te grote kookpot rode wijn en breng deze aan de kook

Ondertussen snijdt men een dikke ronde toast die men goudbruin bakt en met een lookteentje inwrijft 

De eieren in de wijn een drietal minuten pocheren zonder te koken

Het gepocheerd eitje legt men op een doek om het overtollige vocht te verwijderen

Goed warm houden en opdienen
Bediening :

De toast op een groot warm bord plaatsen met daarop het gepocheerd eitje

Daar rond legt men de spekreepjes en de saus overgieten
Afwerken met een beetje geconcasseerde peper en wat gehakte peterselie

Tip van de chef :

De eieren niet te lang pocheren zodat deze nog lopend zijn 

Dit is een recept uit de wijnstreek, werd gemaakt voor de seizoen plukkers

Varkenshaasje met schorseneren en gepersileerde aardappelen

Benodigdheden voor 4 personen

1 kg varkenshaasje

600 gram schorseneren

600 gram aardappelen

1 ui

boter
blanke roux
melk
room 
twee eieren

peper zout 
muskaatnoot

een glas rode wijn 
beetje demi-glace 

Bereiding :

Het vlees opkuisen en aankleuren in een pan met wat boter en kruiden met peper en zout.

Daarna het vlees op een ovenplaat zetten om daarna voor gebruik in een voorverwarmde oven te garen 

De aardappelen afkoken in gezouten water en afwerken met wat gehakte peterselie

De schorseneren met een fijn schiller reinigen en in water leggen opdat deze wit blijven.

Gaar koken in gezouten water.
Afsmaken met gesmolten boter, peper, zout en muskaatnoot

Eventueel kan men de schorseneren opdienen 
- met een mousseline saus 

(eidooiers met witte wijn, citroen en gesmolten boter)

- met een bechamelsaus 
(een weinig kookvocht met room gebonden met een blanke roux en afgesmaakt met peper, zout en muskaatnoot

Wanneer men het vlees gekleurd heeft voegt men in de pan de gesneden ui toe en aanstooft 
Deglaceren met rode wijn en daarna wat demi-glace 
Aanstoven, door zeef steken en afsmaken 

Bediening :

Op een warm bord het vlees onderaan leggen en lichtjes met de saus overgieten
Bovenaan de aardappelen en de groentjes  

Créme brûlée

Benodigdheden voor 4 personen :

½ liter melk
½ liter room

8 eieren

250 gram griessuiker 

een weinig saffraan 

100 gram bruine suiker

Bereiding : 

De melk, de suiker en de saffraan aan de kook brengen 

Daarna voorzichtig mengen met de eieren 

In potjes gieten en in een matige oven afbakken (150 graden in een warmwaterbad)
Laten afkoelen 

Bestooien met bruine suiker en branden met behulp van een chalumeau
Bediening :

Op een dessertbord eventueel versieren met wat fruit en een toefje slagroom
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