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Aperitief
(
Hapjes: Lepeltje scampi in een kreeftensausje
           

     Verse vijgen met gorgonzola

(
                    Schuimig soepje van topinambours met wijngaard slakjes
(
            Staartvis filet op  paprikabedje en een licht saffraan sausje
(
Pajotse kaastaart
Aperitief : 

Lepeltje scampi in een kreeftensausje
Benodigdheden:
Voor 20 lepeltjes

20 resto scampi’s (zijn kleiner zodat dit beter in een lepeltje passen)

Een scheutje witte wijn

Een weinig tomaten puree

Een sjalotje en een stukje wortel

Een scheut cognac

1 dl room

Wat olie en een stukje lok

Eventueel wat fijn versnipperde bieslook als garnituur

Bereiding :

Reinig de scampi’s en verwijder het darmkanaal.
Warm wat olijfolie op en bak er de schelpen in samen met de look, het sjalotje en een stukje wortel

Voeg er de tomaten puree aan toe en laat deze een beetje meestoven om de zuurte van de tomaten te verwijderen 

Flambeer met een scheutje cognac en blus met de witte wijn,laat dit eens opkoken en doe er dan de room bij 

Laat dit een tijdje stoven , afsmaken en door een zeef steken.
De scampi’s worden dan in wat boter gebakken, gekruid met pezo en een weinig look

Bediening :
Let de scampi in een lepeltje en doe er wat saus over, afwerken met wat fijn versnipperde bieslook en warm opdienen

Tip van de chef :
Voor een grote massa houdt men de gebakken scampi’s warm in de saus

Verse vijgen met gorgonzola 

Benodigdheden :
Voor 10 personen : 
Een baguette (fijn en niet te lang)

3 vijgen
150 gram gorgonzola ( men kan ook een andere schimmelkaas gebruiken)

pezo

Bereiding :

Snij de baguette in sneden van ongeveer 1 cm , laat deze langs een zijde goudbruin bakken   in een warme oven

De ongekleurde zijde van de toast bestrijken met de kaas

Leg daarop 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 maken zodat men deze kan bijten

Schuimig soepje van topinambours met wijngaard slakjes
Benodigdheden voor 4 personen

250 gram topinambours

80 gram sjalotjes

60 gram boter

4 dl kippen fond

100 gram room

12 gekookte wijngaard slakjes

een beetje gehakte bieslook
Bereiding :

De topinamboers wassen, ze met behulp van een dunschiller schillen en in niet te grote stukjes snijden.
De sjalotjes schillen en eveneens in stukjes snijden .
20 gram boter smelten en daarin de aardpeer en de sjalotjes stoven zonder te kleuren.
De kippenfond aan toe voegen en 5 à 10 minuten laten koken.
De room aan toevoegen ,eventjes laten opkoken en dan met een handmixer heel fijn mixen.
Ondertussen heeft men de slakjes in hun sap opgewarmd en de bieslook fijn versneden.
Afsmaken peper en zout .
Bediening :

In een diep warmbord

Voor het opdienen mixt men de soep zodat deze luchtig en schuimig is , 
verdeel de slakjes in de soep en werkt af met wat gehakte bieslook

Tip van de chef :

Topinamboer of aardpeer is 4 tot 8 centimeter groot en heeft een licht bruine of lichte violette kleur.
Gekookt of gestoofd is te smaak te vergelijken met schorseneer en artisjok.
Rauw doet de smaak aan noten denken .
Staartvis filet op een bedje van bonte paprika’s en een licht saffraan sausje

Benodigdheden voor 4 personen

Voor vier personen 

80 à 90 gram zuivere visfilet per persoon

1 rode ,1 groene en 1 gele paprika

Een sjalotje 

En glas witte wijn 

Een weinig visfumet 

2 dl room

Een beetje hoeveboter

Saffraan ,  peper ,  zout

Een takje dille en een kerstomaatje als garnituur

Bereiding :

Proportioneer de vis , leg deze in een geboterde ovenschotel en kruid deze af met wat peper en zout ,  een beetje gehakte sjalotjes en een scheutje witte wijn.

Hou dit  koel in de koelkast en steek dit voor gebruik in een voorverwarmde oven tot de vis gaar is.
De saus is zoals alle vissausen : stoof een sjalotje zonder te kleuren aan in een weinig vetstof,   voeg er de wijn aan toe en laat dit een weinig inkoken , doe er dan de visfumet bij en als laatste de room.
Laat dit wat sudderen en voeg er de saffraan bij.

Kruid de saus af en steekt deze door een puntzeef, eventueel wat binden, op het laatste doet men er een beetje kookvocht bij

De paprika’s worden gereinigd en ontdaan van hun zaadjes 

Snij deze dan in een niet te dikke julienne ,  stoof deze snel beetgaar aan  en kruid ze af met wat peper en zout.

Maak een kleine inkeping in het kerstomaatje en steekt er een mooi takje dille erin

Bediening :

Plaats een sokkel van de paprika’s in het midden van een  warm bord , leg daarop de visfilet en napeer  met de saus maar zodanig dat men een deel van de paprika’s blijft zien.
Leg er het versierde kerstomaatje op.
Pajotse kaastaart
Benodigdheden voor 8 à 10 personen
1 pak uitgerold kruimeldeeg

500 gr magere verse kaas (platte kaas)

150 gr suiker 4 eieren 

1 à 2 appelen

6 eetlepels gemalen amandelen

2 à 3 druppels amandelextract

2 eetlepels maïszetmeel

Bereiding :

Leg het uitgerolde kruimeldeeg met het bakpapier in een springtaartvorm van 28 cm diameter en 4 cm hoogte

Doorprik het deeg met een vork

Snij de geschilde appelen in schijfjes en schik ze naast elkaar op het deeg

Meng de verse kaas met de eidooiers, de suiker, de gemalen amandelen en de druppeltjes amandelextract en ten slotte het zetmeel

De eiwitten zeer stijf opkloppen en voorzichtig onder het mengsel mengen

Dit alles over de appelen gieten en 1 uur laten bakken in een voorverwarmde oven  van 180 graden zonder de oven te openen.
Bediening:
Op een klein bordje eventueel versierd met wat fruit

Tips van de chef:
Als je met een naald of vork in de taart prikt moet deze droog zijn
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