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Hapjes:  Gemarineerd kippenvleugeltje
Guacamole
(
Paté en croute
(
Witte koolsoep met spekjes
(
Scampi’s op een bedje van gekonfijt witloof en citroenjenever
(
In trappistenbier verdronken, krokant everzwijnfilet op een
bedje van groene kool en pleurotten met dennenappeltjes

(
Chocolade mousse, geparfumeerd met whisky
Aperitief : MAI THAI
Benodigdheden voor 1 glas :
4 cl sinaasappelsap

4 cl ananassap
2 cl witte rum

2cl triple sec

grenadine / citroensap

Bereiding :

Vermeng 4 cl sinaasapplesap met 4 cl ananassap, 2 cl witte rum, 2 cl triple sec en een likje grenadine en/of citroensap naar smaak

Hapje: Gemarineerde kippenvleugeltjes 
Benodigdheden voor 4 personen:
12 vleugeltjes
olijfolie,
peper, zout, kippenkruiden en een beetje chili.
Bereiding :

De vleugeltjes opkuisen en marineren in olie en kruiden, een tijdje laten trekken in de koelkast om daarna in een warme oven te garen.
Bediening :
Op een dentelle papier, eventueel met kleine servetten apart.

Tips van de chef:

Niet te veel chili gebruiken daar dit redelijk straf is.
Men vraagt aan de poelier om deze vleugeltjes op te kuisen en in de vorm van een billetje te maken.
Hapje 2: Guacamole
benodigdheden voor ongeveer 50 toasten:

een  Frans brood voor toasten

6 rijpe avocado’s

3 limoenen of citroenen

8 lente uitjes

1 teentje look

1 chili peper

3 pomodori tomaten

2 eetlepels grof gehakte koriander

Peper en zout

Bereiding :

Pers de citroenen ,
snij de avocado met een mes in de lengte langs de pit doormidden.  Draai daarna de helften in tegenovergestelde richting los. Lepel het vruchtvlees eruit en prak het  fijn met een vork. Voeg er de helft van het citroensap bij.
Daarna snijden we de lente uitjes in zeer fijne ringen  en voegen deze eraan toe. 

De tomaten ontvellen, ontpitten  en in brokjes snijden, de look  persen  en erbij voegen. 

De chili peper snijden we in  2 in de lengte, verwijderen de pitjes en snijden  deze daarna  in heel fijne brunoise, waarna we het, samen met de grof gehakte koriander, bij de rest voegen.
Afsmaken, in een glazen bol leggen, de rest van het citroen sap over gieten, de pit van de advocaat bij leggen (tegen het verkleuren) en in de koelkast bewaren tot gebruik.
Bediening :
Op een toastje, versierd met wat fijne stukjes tomaat.

Paté en croute 
Benodigdheden voor 4 personen:
4 sneden pastei

1 rode ui, een weinig suiker, een glas rode wijn en wat sinaasappelsap.
Veldsla vermengd met peso en wat olie en azijn.
Gepelde okkernoten.
Bereiding :

Men schilt de ui en snijdt deze in julienne.
Aanstoven in een weinig olijfolie, suiker aan toe voegen en laten stoven tot men een siroop bekomt, déglaceren met de rode wijn,  wat laten inkoken en daarna de jus bijvoegen.
Dit alles op een zacht vuurtje laten garen en inkoken.
Witte koolsoep met spekjes 
Benodigdheden voor ongeveer 4 personen:
Een stengel selder

2 preiwitten

3 ajuinen

¼ witte kool

Wat margarine

Peper zout en bouillon

Fijne spekreepjes (gekookt of gezouten)

Gehakte peterselie 
Bereiding :

De soepgroenten wassen, snijden in niet te dikke stukken en deze dan in wat vetstof stoven zonder te kleuren.
Bevochtigen met de bouillon(kip) en een 25 tal minuten laten koken op een zacht vuurtje.
Daarna mixen met een staafmixer, om vervolgens door een puntzeef te steken. 

Afsmaken.
Het spek gaarbakken in een weinig boter.
Indien men gerookt of gezouten spek gebruikt, opletten bij het afsmaken van het gerecht daar dit redelijk zout kunnen zijn.
Bediening :

In een warm soepbord.
Een beetje spek, de soep erover en garneren met wat gehakte peterselie.
Scampi’s op een bedje van gekonfijt witloof en citroenjenever
Benodigdheden voor 4 personen
24 scampi’s

4 struiken witloof

Vetstof peper en zout

Een beetje kristalsuiker

Een scheutje citroen jenever en een beetje witte wijn

Een sjalot

1 dl room

Wat bieslook

1 tomaat 

bereiding :

We pellen  de scampi’s en verwijderen het darmkanaal.
De tomaat wordt gepeld, ontpit en in mooie kleine dobbelsteentjes gesneden .
De bieslook snijdt men in fijne ringen .
Men stooft het gesneden sjalotje en de karkassen van de scampi’s in een weinig vetstof,  men flambeert met een weinig citroenjenever en blust daarna met witte wijn.
Laten  trekken op een zacht vuurtje en daarna de room bijvoegen, waarna men dit alles op een zacht vuurtje laat stoven.
Men steekt de saus door een zeef en brengt deze op smaak.
Het witloof snijdt men in fijne reepjes in de lengte en stooft dit  op een hevig vuur aan.  Een weinig laten kleuren door er suiker aan toe te voegen en afsmaken met peper en zout.
Het vocht van het witloof steekt men door een zeef in de saus, waarna men de saus terug aan het koken brengt en terug afsmaakt. Eventueel binden met een beetje blanke roux.
Daarna bakt men de scampi’s gaar in boter, kruiden met peper en zout en op het einde flamberen met de jenever. De jus bij de saus voegen , samen met  de bieslook en de tomaat.
Bediening :

Op een warm bord plaatst men een sokkel van het witloof, daar rond de scampi’s die men dan met de saus overgiet.
Tip van de chef :

Altijd oppassen bij het flamberen dat men niet te veel alcohol gebruikt daar het gemakkelijker is om eventueel nog wat alcohol bij de saus te voegen dan deze te moeten verwijderen .
Schaaldieren steeds op het laatst moment bakken, anders zijn deze te droog.
In trappistenbier verdronken, krokant everzwijn op een bedje van groene kool en pleurotten  met dennenappeltjes. 
Benodigdheden voor4 personen

600 gr everzwijn filet

½ groene kool en 320 gram pleurotten

2 trappisten

2 sjalotten

1 kg dennenappels

Olijfolie

Boter, peper, zout en muskaatnoot

4 vellen filo deeg

Wild fond
Bereiding :

Men reinigt de filet en schroeit deze goudbruin aan op een hevig vuur, daarna kruiden: pepermolen en zout

De groene kool wordt in fijne julienne gesneden, gaargekookt in kokend gezouten water en direct verfrist zodat ze haar kleur houdt.  Daarna, goed laten uitlekken. 

De pleurotten trekt men in fijne reepjes en bakt deze in boter, samen met fijne gehakte sjalotten. 

Men neemt 1/3 van de pleurotten en mengt deze met de groene kool. Afsmaken  met gesmolten boter, peper, zout en muskaatnoot.
De saus:  men stooft de rest van de sjalot aan en deglaceert deze met de trappist , een  beetje laten inkoken,  wild fond aan toe voegen en laten  trekken. Op smaak  brengen, door een zeef steken en afwerken met boter. Tenslotte de rest van de pleurotten toevoegen.
Men neemt de filo deeg, bestrijkt deze met olijfolie langs beide zijden, en leg er wat mengeling van de groentjes op.  Daarop de schijfjes everzwijn, nog een draai van de pepermolen en vouw dit dan mooi toe. Bewaar dit op een koele plaats. Gaarbakken  in een warme oven.
Dennenappeltjes worden in de frituur gebakken.
Bediening :

Op een warm bord: wat groentjes met  daarop de filo met het vlees , de saus er rond naperen en afwerken met dennenappeltjes.
Tip van de chef :

Filo deeg altijd bedekken met een vochtige doek daar dit snel uitdroogt en dan gemakkelijk scheurt.
Het is aan te raden van op een inox tafel te werken. Men bestrijkt eerst de tafel met olijfolie, legt er de filo deeg op en bestrijkt deze dan nogmaals met olie.

Met whisky geparfumeerde chocolademousse
benodigdheden voor 4 personen:

4 eieren

200 gr fondant chocolade

250 cl opklop room

Een scheut whisky

100 gr bloemsuiker
bereiding:

De chocolade smelten au bain Marie .

De eidooiers samen met de bloemsuiker wit opkloppen tot men een witte massa heeft. 

De room ¾ opkloppen

De eiwitten opkloppen

De gesmolten chocolade mengen met de eiwitten, de room en de whisky.
In de koelkast in glaasjes laten opstijven.

bediening:

Op een klein bord met een dentelle en eventueel met een toefje room afwerken.
de kookvrienden
Kookles oktober 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be


[image: image1.png]