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Aperitief
(
Hapjes: Ganzenlever met Porto 
  Zeeuwse oesters
(
                    Paprika- bloemkoolsoepje met mascarpone
(
            Kreeft met 5 parfums
(
Hertenkalf met wintergarnituur
(
Sabayon met kriek 

Aperitief : 
Ganzenlever met Porto
Benodigdheden: voor 4 personen
60 gram rauwe ganzenlever

Een goede scheut cognac

Een lepel boerenboter 

Peper en zout

Bereiding :

De porto bijna laten  uitkoken en met vaste boter opwerken 

Kruiden  : peper en zout

De lever in stukjes snijden die in een aperitief lepeltje passen, bakken in een warme pan zonder vetstof en  kruiden peper en zout

Bediening :
In een lepeltje leggen , naperen met  saus en opdienen

Tip van de chef :
Als voorgerecht zelfde werkwijze maar men geeft een 60 à 80 gram lever 

Men geeft dan ook één of meerdere gebakken stukken fruit zoals appel ,  peer ,  perzik ,  vijgen enz……….

Zeeuwse oesters
Benodigdheden :
1 à 2 oesters de man
citroen

ijsschilfers

pepermolen
Bereiding :

Indien men zeewier heeft , kookt men dit in water als garnituur.
De oesters openen en op het schilferijs leggen versierd met zeewier.

Pepermolen en citroen apart bij geven  

Paprika- bloemkoolsoepje met mascarpone
Benodigdheden voor 4 personen

1 kleine bloemkool 
2 koppen paprikareepjes

2 aardappelen

2 eetlepels mascarpone

1 ui

1 eetlepel boter

1,5 liter kippenbouillon

peterselie

pezo

Bereiding :

Boter smelten in een grote kookpan , gehakte ui toevoegen en eventjes aanstoven.

Paprikareepjes toevoegen en even laten mee stoven.

Overgieten met de bouillon  , bloemkool en gesneden aardappelblokjes toevoegen , aan de kook brengen en 25 minuten laten koken .

De soep fijn mixen en kleine gesneden bloemkoolroosjes toevoegen ; alles nog 5 minuutjes laten koken .

De mascarpone onder de soep mengen met een klopper.  

Bediening :

In een diep warm bord , garneer met gehakte peterselie
Kreeft met 5 parfums
Benodigdheden voor 4 personen

2 kreeften

Een beetje selder ,1  wortel en wat ajuin om een courbouillon te trekken

(ook tijm , laurier ,  witte wijn en peperbollen)

Boter en ansjovis(blik)

Voor de saus 

                    Een beetje rozemarijn (gedroogd)

                    Een weinig oregano       ,,

                    Een beetje salie

                    1/3 ricard

                    2/3 court bouillon(ingekookt) 

                     ½ dl room

                    Boter en peper en zout 

 Rijst en een sjalotje

Bereiding :

Maak een goede straffe courbouillon waarin men de kreeften een 4 tal minuten pocheert.
Maak ondertussen de ansjovis boter (peper ,  ansjovis en boter)

Haal de kreeften uit hun vocht en maak met behulp van een fijne ronde houten lepel een inkeping aan de kop van de kreeft ter hoogte van het kruis , vul die daarna op  met de 
ansjovisboter.
Bak de kreeft in de oven verder gaar en doe er regelmatig wat ansjovis boter bij

Ondertussen maakt men een reductie van de kruiden en de drank en voegt er de room aan 
toe ,  laat terug inkoken en werk op met boter (monter au beurre)

Afsmaken met wat peper

Kook de rijst met een gestoofd sjalotje gaar 
Bediening :

Plaats de rijst met een vormpje  boven aan het warme bord, snij de kreeft in twee en napeer een weinig met de saus .

De rest van de saus dient men apart op

Tips van de chef:
Héééééééééél lekker en gemakkelijk

Hertenkalf met wintergarnituur

Benodigdheden voor 4 personen
600 gram zuivere filet

Enkele sjalotten, rode wijn, bruine suiker, wildfond, veenbessen en een 220 gram pleurotten.

Knolselder, stoofpeertje, suiker en één steranijs

Witloof, savooi kool en 100 gram gerookt spek 

Aardappelen ,  gemalen amandelen en wat amandelextract

Boter en een weinig bittere chocolade

Peper, zout, jeneverbessen, tijm en laurier , een scheutje cognac 

Eieren en paneermeel

Wat gehakte peterselie)

Bereiding :

Maak hertoginnenaardappelen en meng die met de gemalen amandelen en een weinig amandelextract , rollen in de vorm van kroketten en paneren  met eiwit en paneermeel.
Deze worden op het laatste moment af gebakken in een warme frituur (180 graden)

De saus:
Stoof de gehakte sjalotten in wat boter aan en laat deze een weinig kleuren ,  bestrooi met wat bruine suiker en laat dit een weinig karameliseren.

Blus dit daarna  met de rode wijn dit laat wat inkoken .

Voeg de wild fond bij en laat zachtjes trekken .Voeg er wat jeneverbessen aan toe ,  tijm en laurier en wat sap van de veenbessen en eventueel jus van de peertjes.Wanneer dit alles goed getrokken heeft steekt men deze door een zeef ,  eventueel wat binden en afsmaken .De saus moet een zachte zoete smaak hebben. 
Voor het bedienen werkt men af met een klontje boter ,  een stukje bittere chocolade ,  een draai van de pepermolen en een scheutje cognac

Winter garnituur 

Een geschild en van het klokhuis ontdaan  peertje gaar gekookt in rode wijn met steranijs en suiker( 1 liter = 700 gram suiker)

Een gaar gestoofd witloofstronkje dat men  , na goed uitgelekt te zijn ,  in wat boter mooi goudbruin bakt (peper zout en wat suiker )

In fijne julienne gesneden savooikool die men gaar gekookt heeft in gezouten water daarna afgekoeld in koud water  en dan in boter met fijn gesneden gerookt spek opgewarmd is (peper zout en muskaatnoot)

De veenbessen worden in hun sap met suiker gaar gestoofd

Een geschilde knolselder in frieten gesneden (niet te dik en in de frituur gepocheerd op 160 graden ) en op het laatst in een hete frituur af gebakken (zout en gehakte peterselie)

Het vlees wordt op het laatste moment mooi rosé in boter gebakken (peper en zout)
Bediening:
Op een warm bord het vlees onderaan genapeerd met de saus .

De wintergarnituur schikt men bovenaan het bord

Tips van de chef:
Nog wat winter garnituur:
Kastanjepuree

Appeltjes met veenbessen

Vijgen met honing

Groentepuree’s

Boschampignons

Sabayon met kriek
Benodigdheden: voor vier personen
4 bollen vanille ijs

6 eidooiers

2 à 3 lepels fijne suiker naargelang het soort bier

½ flesje kriek lindemans 

Bereiding:

De eidooiers mengen met de suiker en het bier 

Op een zacht vuurtje of in de bain-marie met een garde opkloppen
Bediening:

In een glas :  een bol ijs  overgieten met de sabayon
Tips van de chef:

Voor het warm kloppen :  alles al goed mengen zodat het al goed schuimt
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