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Hapje kaasflapje met sesamzaadjes

(
Asperge roomsoep met mimosa-eieren

(
Asperges met scampi’s in een luchtig kreeftensausje

(
In Chimay verdronken konijnenbil met een bussel worteltjes

met in curcuma gebakken aardappelschijfjes met preisnippers

(
Soepje van rode bosvruchten met sabayon

Aperitief Carlier
4 dl gekoelde Tonic

1 dl gekoelde Gin

1 dl gekoelde Elexir d’Anvers
Meng de Gin en Elexir voorzichtig
Leg ijsblokjes in champagneglas en vul met het mengsel

Op het laatste bijvullen met de tonic en onmiddellijk serveren
Kaasflapjes met sesamzaadjes

Benodigdheden voor 16 stuks :
150 gram feta kaas niet in olie

50 gram ricotta kaas

verse munt

groene uitjes

peper zout 

een weinig broodkruim 
een eitje

Bereiding :

De munt en het groene uitje heel fijn snijden. 

De kazen mengen en wat peper en een weinig zout toevoegen.

Een eidooier en een weinig broodkruim toevoegen
Dit alles samen mengen met de munt en het uitje 

Men maakt rondjes van het bladerdeeg, bestrijkt het met een beetje eigeel en verdeel er de farce onder.

Dichtplooien en de buitenkant eveneens met wat eigeel bestrijken

Wat maanzaadjes overstrooien en afbakken in een voor verwarmde oven

Bediening :
Op een bordje met een dentelle papier

Tip van de chef :
De zijkanten goed aandrukken  zodat deze tijdens het bakken niet opengaan

Men kan een tekening maken met een mespunt op het deeg alvorens het af te bakken

Asperge roomsoep met mimosa eieren

Benodigdheden voor 20 personen

3 kg soep asperges

1 kg ajuin

1 bot prei waarvan men enkel het wit gebruikt daar het een witte soep is

kippenpasta 

peper en zout 

wat blanke roux

4 gekookte eieren
gehakte peterselie

1 liter room

Bereiding :

De groenten reinigen en goed afspoelen

In stukjes snijden en in wat vetstof aanstoven 

Bevochtigen met water en kippenpasta en deze een 25 à 30 minuten op een zacht vuurtje laten sudderen
Daarna mixen en door een zeef steken
Afsmaken en eventueel wat binden 

De gekookte en gepelde eieren prakt men heel fijn met behulp van een vork of met een 

passe-vite
Voor het opdienen, de room toevoegen en nog eens laten koken

Bediening :

In een warm soepbord met als garnituur de geprakte eieren en de peterselie 
Tip van de chef :

Indien men schillen van asperges heeft, laat men deze eens opkoken in een weinig water en gebruikt men het vocht in plaats van water

Men kan ook wat aspergepunten als garnituur gebruiken 

De soep kan men ook afwerken met een liaison (eigeel vermengd met room) maar dit kan men niet meer bewaren, bij het opwarmen gaan de eieren schiften

Asperges met scampi’s en een luchtig kreeften sausje
Benodigdheden voor 4 personen

fijn keuken koord

20 asperges

16 scampi’s

 boter en een teentje look

sjalotje en een stukje wortel

weinig tomatenpasta

glaasje witte wijn en een dl room

peper en zout
een scheutje cognac

platte peterselie voor de afwerking

Bereiding :

De asperges reinigen en in botjes binden

Gaarkoken in kokend gezouten water

De scampi’s van hun harnas ontdoen en het darmkanaaltje verwijderen 

Voor de saus :

Het fijn gesneden sjalotje, het worteltje, de look en de scampi pellen in wat vetstof aanstoven.

Wanneer de scampipellen rood zijn doet men er een beetje tomatenpasta bij en laat deze wat meestoven 
Dit alles met een glaasje witte wijn bevochtigen en op een zacht vuurtje laten sudderen.

Room toevoegen, afkruiden en door een zeef steken/

De saus een weinig binden en op het laatste een scheutje cognac toevoegen
De scampi’s bakt men op het laatste ogenblik met een beetje look, peper en zout

Bediening :

Op een warm bord schikt men de asperges met de punten aan de bovenzijde van het bord

Op het uiteinde de scampi’s verdelen en de warme saus overgieten.

Afwerken met een mooi blaadje platte peterselie

Tip van de chef :

Beschik je niet over geen asperge kookpot, de asperges in botjes samenbinden.

Hierdoor gaan ze bij het koken dezelfde richting blijven liggen

Steeds de scampi’s op het laatste bakken.

Een beetje fijn gehakte look bij, geeft een goede smaak

In Chimay verdronken konijnenbil met een bussel worteltjes en in kurkuma gebakken aardappelschijfjes met preisnippers

Benodigdheden voor 4 personen

4 konijnenbillen

200 gram ajuin 
tijm en laurier

1flesje chimay 

demi glacé

20 fijne worteltjes met hun groen 

boter en een beetje suiker

1 kg aardappelen 
1 prei stengel

olijfolie 

Kurkuma peper en zout

gehakte peterselie

Bereiding :

De billen in wat vetstof mooi bruin aankleuren en kruiden met peper en zout

De gereinigde uien in schijfjes snijden en eveneens aankleuren

Daarna legt men deze samen met de billen in en stoofpot en laat deze in de chimay met wat tijm en laurier gaarstoven 
Als de billen gaar zijn, bindt men de saus met wat demi glace poeder en laat deze nog eventjes stoven

Voor het opdienen giet men er nog wat chimay bij en laat nogmaals koken

De worteltjes worden gereinigd en goed gewassen
Gaar stoven in wat boter, suiker water en een blaadje laurier (men laat er een weinig groen aan)

De aardappelen worden in de schil in kokend gezouten water bijna gaar gekookt.

Pellen en in schijven van ongeveer 1 cm snijden.
De prei wordt gewassen en in rondellen gesneden

Men kleurt de aardappelen aan in wat boter en olijfolie en kruiden met wat peper en zout
De rauwe prei toevoegen en gaarbakken

Let op dat de aardappelen hun mooie schijven behouden en er geen puree van wordt gemaakt. Op het laatste een beetje kurkuma toevoegen en dit mee laten bakken
Bediening :

Op een warm plat bord

Bovenaan legt men de aardappelen met er naast de worteltjes in de vorm van een bussel

De konijnenbil onderaan het bord, rijkelijk overgoten met de saus
Afwerken met een beetje gehakte peterselie

Tips van de chef:

Een stoofpotje komt altijd beter tot zijn recht als het een nachtje gerust heeft

De chimay kan vervangen worden door een andere trappist of een ander bier van een betere kwaliteit
Soepje van rode bosvruchten en sabayon 

Benodigdheden voor 4 personen

100 gr rood fruit pp

(oa rode bessen, aardbeien, frambozen (rood en zwarte) bosaardbeien, cassis bessen) 

1 bol vanille room pp 

Voor de sabayon

4 eidooiers 
wat suiker 
witte wijn 
en een scheutje grand marnier

Bereiding :

Het fruit reinigen en verdelen over de vier soepborden

Een weinig suiker over het fruit strooien en deze een tijdje in het fruit laten trekken 

Op het laatste ogenblik, doet men er een bol ijs bij en overgieten  met de opgeklopte sabayon

Bediening :

Zo vlug mogelijk 

Tips van de chef:

Indien men over een degelijke oven bezit of een salamander dan kan men deze bereiding laten glaceren

de kookvrienden
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