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Hapje : bladerdeegje van Mechelse koekoek
(
Staartvisfilet op een bedje van bonte paprika’s en een licht safraansausje 

(
Tournedos met een gegrild tomaatje overgoten met een bearnaise saus en verse frietjes

(
Banana split met een wolkje slagroom 

Aperitief Witch
Bladerdeegje van Mechelse koekoek 
Benodigdheden voor 25 stuks :
Voor een 25 tal mini bladerdeegjes

1 kippen filet 

100 gram champignons

Een scheutje room

Kippenbouillon

Blanke roux

Peper zout en muskaatnoot en een beetje citroen sap

Een beetje gemalen gruyère

Enkele blaadjes platte peterselie als garnituur

Bereiding :

De kippenfilet in een weinig kippenbouillon gaarkoken 

Laten afkoelen en versnijden in een heel fijne brunoise voor de klein pasteitjes
De champignons reinigen en deze eveneens in zeer fijne brunoise snijden.

Gaarstoven in  een beetje boter zonder te kleuren

Het kookvocht van de kip laten inkoken om een straffere smaak te bekomen en room toevoegen.

Tenslotte bind men de fond tot een homogene massa die men dan afsmaakt met peper zout muskaatnoot en wat citroensap

Het vlees en de champignons toevoegen en de pasteitjes opvullen en afwerken met  gemalen kaas
Voor gebruik in een warme oven afbakken

Bediening :
In een papieren kuipje versierd met een takje platte peterselie

Tip van de chef :
Mechelse koekoek wordt vooral gewaardeerd voor zijn buitengewone smaak en de kwaliteit van zijn vlees 
Staartvisfilet op een bedje van bonte paprika’s en een licht safraansausje 

Benodigdheden voor 4 personen

80 à 90 gram zuivere visfilet per persoon

1 rode paprika

1 groene paprika

1 gele paprika

een sjalotje 

een glas witte wijn 

visfumet 

2 dl room

hoeveboter

saffraan
peper zout

een takje dille en een kersttomaatje als garnituur

Bereiding :

De vis portioneren en in een beboterde ovenschotel leggen.

Afkruiden met peper zout, een beetje gehakte sjalotjes en een scheutje witte wijn.

Koel houden in de koelkast 
Voor gebruik in een voorverwarmde oven garen tot de vis gaar is

De saus is zoals alle vissausen :

Een sjalotje stoven  in een weinig vetstof zonder aan te kleuren, de wijn toevoegen en een weinig laten inkoken.

De visfumet toevoegen en als laatste de room, laten sudderen en de saffraan toevoegen.

De saus afkruiden, door een puntzeef steken , eventueel wat binden.
Op het laatste doet men er een beetje kookvocht bij

De paprika’s worden gereinigd en ontdaan van hun zaadjes 

Men snijdt deze dan in een niet te dikke julienne en stooft deze snel beetgaar, afkruiden met wat peper en zout

Men maakt een kleine inkeping in het kersttomaat en steekt er een mooi takje dille in

Bediening :

Op een warm bord plaatst men in het midden een sokkel van de paprika’s, daarop de visfilet en men overgiet met de saus zodanig dat men een deel van de paprika’s blijft zien

Daarop legt men het versierde kersttomaatje

Tip van de chef :

De paprika’s moeten hun natuurlijke kleur behouden daarom is het aangeraden van deze op het laatste ogenblik te garen

Opletten met de saffraan,  teveel geeft een wrange smaak wat niet de bedoeling is

Tournedos met een gegrild tomaatje overgoten met een bearnaise saus en verse frietjes

Benodigdheden voor 4 personen

700gr steak

4eidooiers 
320 gram hoeve boter

witte wijn 
witte azijn 

verse dragon

4 niet te grote tomaten 
look
provençaalse kruiden

2 kg friet aardappelen

en wat waterkers als versiering

Bereiding :

De aardappelen schillen en in gewenste dikte versnijden.

Een eerste maal pocheren in de frituur op een temperatuur van 150 à 160 °C
Voor het opdienen op een temperatuur van 180 à 190 °C goudbruin bakken zodat deze krokant en warm zijn (eventueel met wat zout bestrooien)
Het vlees op het laatste ogenblik bakken in hete vetstof naar de gewenste bakwijze

De tomaten worden gewassen, een kruisvormige inkeping maken en kruiden met peper, zout, look en wat provencaalse kruiden.

Een 5 tal minuten afbakken op 180 °C.
Voor de saus :

De boter smelten op een zacht vuurtje zodat het schuim kan verwijdert worden en de melk gezakt is

Een reductie maken van de verse steeltjes van de dragon wat peper en eventueel een gehakt sjalotje met 1/3 water 1/3 witte wijn en 1/3 azijn

Een weinig laten  inkoken en door een zeef steken (=gastric)
Men mengt  4 eidooiers met 2 lepels van deze GASTRIC, een weinig peper en zout. Opkloppen op een zacht vuurtje of in een bain-marie

Bij een homogene dikte de geklaarde boter voorzichtig ondermengen, afsmaken en als garnituur de gehakte dragon blaadjes

Bediening :

Op een warm bord, een bosje waterkers bovenaan , de steak onderaan met de tomaat  en overgieten  met de bèarnaise 
Tip van de chef :

bèarnais schift heel snel bij te koud of te warm  en kan worden verholpen met wat room 

te koud ................warme room

te warm................koude room

Banana split met een wolkje slagroom 
Benodigdheden voor 4 personen

2 bananen

12 bollen vanille ijsroom

150 gram bittere chocolade

200 cl slagroom 

bloemsuiker

Bereiding :

De chocolade met een weinig room op een zacht vuurtje of in de Bain-Marie laten smelten.
De rest van de slagroom met een beetje bloemsuiker opkloppen.

In een spuitzak steken met een gekartelde spuitmond

De banaan op het laatste moment pellen en in schijfjes snijden
Men vormt de bollen ijsroom, en er rest alleen nog te dresseren

Bediening :

Op een koud bord of in een speciaal glazen vorm

Men plaats er de ijsroom in en verdeelt er de bananen schijfjes over die men dan rijkelijk met warme chocolade overgiet 

Men werkt af met een wolkje slagroom

de kookvrienden
Kookles april 2006
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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