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Hapje : chips van aardpeer, zoete aardappel & pastinaak 
(
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus
(
Risotto van boschampignons en rode poon
(
Gyros met witte kool sla en hand gesneden frietjes
(
In porto gepocheerd peertje overgoten met sabayon 

Aperitief : Close encounter Witch
Benodigdheden voor 1 persoon :

-4 cl frambozenwodka (Absolut Rasberri)
-2 cl vanillejenever
-10 cl jonagold-appelsap bij Colruyt

-sap van 1/2 limoen
Bereiding :

Doe alle drankjes in shaker (of mengbeker), schud (of roer) kort maar krachtig.
Doe enkele ijsblokjes in een glas en giet er de cocktail over. 
Garneer met enkele frambozen op een priker
Tips van de Witch :
Aperitief komt van het volkslatijn ' aperire ' en betekent openen, hier het openen van 
de maag.  

Deze lekkere drank bevorderd  zeker de eetlust.
Met een paar hapjes erbij een tongstrelend aperitief !


Hapje: Chips van aardpeer, zoete aardappel &  pastinaak

Benodigdheden voor 4 personen :
Een friteuse

Peper zout en eventueel paprika poeder

Voor 20 personen

Ongeveer 1 kg van elke soort

Bereiding :

De groenten reinigen, wassen en met een handdoek goed drogen.
Daarna in filter dunne schijfjes snijden en deze dan beetje bij beetje en soort bij soort in een friteuse aan 180 graden afbakken totdat deze knapperig zijn .
Ze op keukenpapier laten ontvetten en afkoelen, waarna men ze kan kruiden met een specerij naar believen. 

Bediening :
In een schaaltje of een bordje met een dentelle papier

Tips van de chef:

Pastinaak is een witte wortel , minder zoet en smaakt een weinig naar knolselder.
Zoete aardappel is zeer flauw en moet dus bij gekruid worden .Wordt steeds bijgewerkt met een kruid of kaas bij verscheidene bereidingen.
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus

Benodigdheden:
Voor vier personen:
20 asperges

ongeveer 280 gram gerookte zalm

1 dl room 

1 dl kippenbouillon 

200 gram hoeveboter 

als garnituur een takje dille

een weinig bindmiddel

Bereiding :

De tomaten pellen, de pitjes verwijderen en in stukken snijden.
De asperges met een fijne schiller reinigen, in botjes verdelen, beetgaar afkoken in gezouten water, en daarna  in stukken van ongeveer twee centimeter snijden.
Ondertussen heeft men de fijn gesneden plakjes gerookte zalm in een fijne julienne gesneden.
Voor de saus maken we  een reductie van  kippenbouillon, waar we room aan toevoegen en een weinig laten inkoken, waarna we ze een klein beetje binden.

Tenslotte voegen we er de boter, beetje bij beetje , aan toe.
Afsmaken gebeurt met peper en zout. 

Bediening :
Men neemt  een warm diep bord waarin men de  warme asperges legt, genapeerd met botersaus. In het midden plaatst men de fijn gesneden gerookte zalm ( koud).
Men werkt af met een mooi takje dille.

Risotto van boschampignons en rode poon 
Benodigdheden voor 4 personen

Voor 4 personen als voorgerecht

240 gram rijst speciaal voor risotto

200 gr boschampignons (pleurotten)

Een sjalotje en een teentje look

Kippenbouillon en een beetje olijfolie

Een stukje parmezaan kaas

Platte peterselie

Een 60 gram vis per persoon

Bereiding :

Men reinigt het sjalotje en het teentje look en  snijdt deze in fijne blokjes.
De pleurotten worden geborsteld en in reepjes versneden.
Men maakt een kippenbouillon van water en blokjes pasta.
De look en het sjalotje worden in olijfolie  aangestoofd zonder te kleuren , waarna men  er de rijst bijvoegt en deze het vet laat opslorpen zodat deze mooi blinkend wordt.
Men voegt men er een beetje bouillon aan toe en laat dit stoven tot het bijna is uitgekookt, waarna  men er opnieuw  vocht bijvoegt .  Men herhaalt dit tot de rijst gaar is.
De rijst mag niet droog maar moet smeuïg zijn !
De pleurotten garen in boter en olijfolie, afkruiden met peper en zout en, tenslotte  bij de rijst voegen en  een paar minuten laten  trekken zodat de smaken zich vermengen. 

De rode poon bakt men gaar in boter en olijfolie, waarna men hem goed kruidt want deze vis is redelijk flauw.
Bediening :

In een diep warm bord legt men de rijst met daarop een stukje rode poon. 

Men maakt krullen van de parmezaan met behulp van een fijne schiller en strooit deze over de rijst.

Afwerken gebeurt met een paar druppels olijfolie en een mooi plukje platte peterselie.
Tip van de chef :

Risotto rijst is vooral afkomstig uit de Po vlakte in Italië.
De rijst is dikker en ronder dan gewone rijst.
Risotto is vooral een gerecht uit het noorden van Italië 

Risotto kan men maken met verscheidene ingrediënten zoals vis gevogelte schaaldieren etc…
Gyros met witte koolsla en hand gesneden frietjes 
Benodigdheden voor 4 personen

Ongeveer een 800 gram schoudergebraad van het varken

Gyros kruiden

Olijfolie

2 uien 

2 paprika’s (rood en groen)

500 gram gesneden witte kool

Kurkuma

Olie azijn fijne suiker

Aardappelen en een friteuse

Bereiding :

Men reinigt het vlees en versnijdt het in blokjes  niet groter den 1cm op 1 cm.
Idem voor de paprika’s  en 2/3 van de uien. De rest van de uien snijdt men in ringen en bewaart men voor de garnituur.
We mengen dit alles met peso en gyroskruiden, voegen er olijfolie bij en laten dit dan een tijd marineren (liefst een drietal uren).
Ondertussen pocheert men de frietjes  en maakt men de witte koolsla klaar door deze te mengen met wat peso,  suiker, kurkuma, olie en azijn, waarna men dit een weinig laat trekken.

Alvorens op te dienen nogmaals afsmaken!
Voor het opdienen bakt men het vlees in een hete pan , ZONDER te roeren , daar anders het vleesvocht vrij komt en het vlees niet bakt maar kookt!
Bediening :

Op een warm bord .
Het slaatje dient men apart op.
Over het vlees strooit men wat uiringen
Tip van de chef :

Normaal wordt gyros klaar gemaakt met lams vlees maar deze bereiding moet er zeker niet voor onder doen.
In porto gepocheerd peertje overgoten met sabayon      

Benodigdheden voor 4 personen

4 peertjes, niet te groot en vast van structuur

Rode porto

Fijne suiker, ongeveer een 300 gram

Een stukje steranijs

4 eidooiers

Eventueel wat vanille ijs

Een muntblaadje als afwerking

Bereiding :

De peertjes van hun klokhuis ontdoen en fijn schillen, waarna we ze in de porto en de suiker gaar pocheren.
De eidooiers mengen we met wat ingekookt kookvocht en smaken dit af tot het zoet genoeg is. Daarna klopt men het op zoals een sabayon.
Men snijdt het peertje in twee en snijdt deze dan in een waaiervorm.
Bediening :

Men plaatst de twee helften van de peertjes en een bolletje ijs op een koud bord en napeert met de sabayon.
De afwerking gebeurt met een mooi muntblaadje.
Tip van de chef :

De steranijs  is niet noodzakelijk daar niet iedereen voor deze smaak is.
Men gebruikt minder suiker dan in een andere siroop daar de porto reeds zoet is.
de kookvrienden
Kookles april 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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