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Hapje : bruchetta’s uit Sicilië

(
Zeetong filets op een bedje van witte en groene asperges met een riesling sausje

(
Kabeljauw haasje duglérè jonge spinazie en hertoginnen aardappelen

(
Geparfumeerde ananas met vanille ijs

Aperitief Houlahoop Witchekelove
Benodigdheden :
5 cl Malibu Coconut Rum

2 cl tequila

3 cl Ambassadeur

10 cl fruitsap

Alles goed mengen en enkele uren laten koelen
Serveren in een long drink glas met ijsblokjes

Eventueel afwerken met schijfjes fruit
Bruchetta’s uit Sicilië 

Benodigdheden voor 4 personen :
4 tomaten

verse basilicum 

1 à 2 sjalotjes

balsamico azijn

scheutje olijfolie

look

peper zout

Ciabatta of stokbrood

2 sneetjes gandaham

Bereiding :

De tomaten pellen en van de pitjes ontdoen om ze vervolgens in mooie dobbelsteentjes te snijden

De sjalot zeer fijn hakken, bij de tomatenblokjes voegen, kruiden met  peper en zout 
De fijn gesnipperde basilicumblaadjes, een beetje olijfolie en een weinig balsamico azijn toevoegen en  voorzichtig mengen met de tomaatjes.
Afsmaken en wat laten rusten in de koelkast

Het brood in dikke schijven snijden en aankleuren in een voorverwarmde oven

Inwrijven met het knoflookteentje en een paar druppeltjes olijfolie

Men legt er een lepeltje tomaten op  en werkt af met fijn versnipperde gandaham en een blaadje basilicum

Bediening :
Op een bordje met een dentelle als aperitief hapje of op een koud bord als voorgerecht (dan zijn de toasten groter)

Tip van de chef :
De toast mag nog warm zijn en moet krokant zijn aan de buiten kant en zacht binnenin

Goede vaste vleestomaten gebruiken zoals kumato tomaten
 (ENKEL te verkrijgen bij Delhaize)

Zeetong filets op een bedje van witte en groene asperges met een Riesling sausje

Benodigdheden voor 4 personen

12 tongfilets

3 à 4 asperges  pp naargelang de dikte (groene en witte)
80 gram gepelde grijze garnalen

fijn gehakt sjalotje

3 eidooiers

250 gram hoeve boter

Riesling en een weinig citroen sap

Peper zout en wat muskaatnoot

als garnituur : een takje dille of platte peterselie

Bereiding :

De zeetongfilets oprollen en in beboterde vuurvaste ovenschotel plaatsen.

Afkruiden met wat peper en zout, een weinig riesling overgieten en de gehakte sjalot.

Koel bewaren voor gebruik 
4 à 5 minuten in een voorverwarmde oven gaarstoven
De gereinigde asperges in schuine stukken van 1 cm lang snijden en beetgaar koken in gezouten water ( de witte en de groene apart)

Bij gebruik opwarmen in gesmolten boter en afkruiden met peso en muskaat

De saus is een mousseline met riesling met als garnituur de gepelde garnalen 

Mousseline :

De eidooiers met riesling en  peso opkloppen en vermengen met gesmolten geklaarde boter en een weinig citroensap

Bediening :

Op een warm bord 
In het midden de asperges, de zeetongrolletjes rondom en overgieten met de saus

Afwerken met een takje dille of platte peterselie 
Tip van de chef :

De zeetongfilets niet te gaar koken anders hebben we een puree van vis

Alles op het laatste ogenblik bereiden 
Kabeljauw haasje duglérè jonge spinazie en hertoginnen aardappelen 
Benodigdheden voor 4 personen

600 gram vis 

1 tomaat pp
een weinig tomaten pasta 

een sjalotje 

1 glas witte wijn

200cl room 

wat boter gehakte peterselie

visfumet peper zout

Aardappelen, boter een eigeel peper zout muskaatnoot

2 stukken prei 

Bereiding :

De vis verdelen en in een beboterde vuurvaste schotel leggen.

Kruiden met peper zout, een weinig gehakte sjalotten en een beetje witte wijn 
Bewaren in de koelkast en voor gebruik gaarstoven in een voorverwarmde oven

De saus:
De gehakte sjalotten aanstoven in een weinig boter zonder te kleuren, een beetje tomatenpasta toevoegen die men wat laat mee stoven om de zure smaak te verwijderen.

Bevochtigen met witte wijn en laten aanstoven.

De visfumet en de room toevoegen en dit wat laten trekken.

Door een zeef steken en op smaak brengen en eventueel wat binden
De saus moet een roze-rode kleur hebben

De tomaten pellen, de pitjes verwijderen en het vruchtvlees in mooie dobbelsteentjes snijden die men op het laatste ogenblik bij de saus voegt en eens laat mee koken

De prei wassen en in julienne snijden.

In gezouten water beetgaar stoven en in ijswater leggen om de kleur te behouden.
Voor gebruik opwarmen met wat boter peper en zout

De geschilde aardappelen in gezouten water gaarkoken.

De gekookte aardappelen drogen, door een passe-vite steken en mengen  met wat boter, peper zout, muskaatnoot en een eigeel

Spuit de puree in de vorm van een torentje en laat deze goudbruin kleuren in de oven

Wanneer de vis gaar is, wat kookjus aan de saus toevoegen en op het laatste moment een klontje boter en de gehakte peterselie

Bediening :

Op een warm bord
In het midden de prei met de vis erop

Overgieten met de saus en  bovenaan 1 à 2 torentjes puree 
Geparfumeerde ananas met vanille ijs

Benodigdheden voor8 personen

1 verse rijpe ananas

scheutje Grand Marnier of andere zoete drank om te parfumeren 
2 à 3 drie bollen vanille room ijs  per persoon

eventueel wat slagroom en een munt blaadje als versiering
(men kan ook een ananasblad als versiering nemen)

Bereiding :

De ananas goed schillen en deze dan in vier snijden

Het harde gedeelte wordt verwijderd.
Het ananasvlees in mooie dobbelsteentjes snijden en besprenkelen met  Grand Marnier 
Een uurtje in de koelkast laat trekken 

Bediening :

In een diep bord of een mooie ijscoupe legt men  stukjes ananas met bollen ijs erop

Hierop opnieuw wat ananas en afwerken met een toefje slagroom en een blaadje munt 
Tips van de chef:

Het ijs kan men vervangen door een sorbet 
de kookvrienden
Kookles juni 2006
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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