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  Lepeltje gebakken eendenlever met Porto
Komkommersoepje met grijze garnalen
(
Gegratineerde vijg met Gorgonzola
op een bedje van notensla en Sherrysiroop
(
Gebakken grietfilet met sluimerwten
en een bieslooksausje
(
Hazenrugfilet Harlekijn 

champignons, aardappelen, spruitjes,
rode kool en pleurotten
(
Geflambeerde ijsrots met Grand-Marnier
(
Aperitief
Aangeboden door Fred Marchal op zijn vaderschap

Hapje 1: Gebakken ganzenlever met een portosausje
Benodigdheden voor 4 personen:
60 gram rauwe ganzenlever

Een goede scheut rode porto

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, kruiden met peper en zout.
Bediening :
In een lepeltje leggen, napperen met saus en opdienen.
Tips van de chef:

Als voorgerecht, zelfde werkwijze, maar met een 60 à 80 gram lever. 

Men geeft dan ook één of meerdere gebakken stukken fruit zoals

appel,  peer,  perzik,  vijgen,  enz……….

Hapje 2: Komkommersoepje met grijze garnalen:
Benodigdheden voor een 20-tal soepjes:
1 komkommer 

Peper en zout

Kippenpasta

½ l melk 

25 cl room

Gehakte peterselie 

Grijze garnalen
Bereiding:
De melk en de room, samen met de kippenpasta aan de kook brengen, waarna men er de gewassen, ongeschilde en in stukjes gesneden komkommer aan toe voegt.
Laten garen, mixen en daarna afsmaken.
In de mini soepkommetjes doet men wat garnalen en gehakte peterselie. 

De soep goed mixen zodat er veel schuim op staat.
Bediening:
In kleine soepkommen met een klein lepeltje.
Gegratineerde vijg met  Gorgonzola op een bedje van notensla en sherrysiroop:
Benodigdheden voor 4 personen:
8 vaste vijgen

200 gr notensla

120 gram Gorgonzola

Een glas sherry 

Witte fijne suiker, peper zout

Olijfolie en een 2 tal azijnen .

Bereiding :

We snijden de vijgen driekwart door, in vier, kruiden deze met peper uit de molen en vullen deze daarna op met kaas. 

Daarna plaatsen we ze in een beboterde, vuurvaste schotel en bakken ze in een voorverwarmde oven.
Men smelt een viertal soeplepels suiker met een weinig sherry en brengt deze aan het koken zonder te roeren!
Eens siroop, voegt men er nog een scheut sherry bij laat nog eens koken om daarna te laten afkoelen.
Zout, olie en de twee soorten azijn.

Bediening:
Op een groot bord plaatst men de gekruide noten sla, daarop de gebakken vijgen en napperen met de sherrysiroop.
Tips van de chef:

De kaas die is achtergebleven in de schotel, lepelt men over de vijgen.
Gebakken grietfilet met sluimerwten en een bieslooksausje 
Benodigdheden voor ongeveer 4 personen:
320 gr zuivere grietfilet

200 gram sluimerwten

1 sjalot

1/3 bot bieslook

Een glas witte wijn en een weinig visfumet

2 dl room 

100 gr boter.
Bereiding :

De sjalotten reinigen, fijn snijden en stoven in boter zonder te kleuren. Deglaceren met witte wijn, wat laten inkoken, visfumet erbij en daarna de room, waarna we het op een zacht vuurtje laten trekken. Daarna door een zeef steken, afsmaken en voor het op dienen opwerken met boter en de fijn gesneden bieslook.
De sluimerwten versnijdt men in de lengte in fijne julienne en kookt deze beetgaar in kokend, gezouten water om daarna direct in ijskoud water te laten schrikken.
Voor gebruik snel opwarmen in boter, gekruid met peper en zout. De vis kruiden, in een weinig bloem wentelen en bakken in een pan met boter en olijfolie.
Daarna verder garen in een voorverwarmde oven.
Bediening :

Op een warm bord maakt men een sokkel van de groentjes en bedekt deze ¾ met de vis.
De saus nappeert men rond de vis en de groenten. Men werkt af met een waaier van tomaat en een mooi takje platte peterselie.
Tips van de chef:
Als men vis in de bloem wentelt om te bakken, deze dan zo vlug mogelijk bakken, zonde hem opeen te leggen, daar de bloem smelt en begint te plakken!
Vis bakken in boter als volgt : daar de boter niet tegen te hete temperatuur bestand is,  steeds opnieuw verse nootjes boter bijvoegen zodat men geen zwarte punten krijgt. Daarom is het ook aan te raden om er een scheut olijfolie bij te doen.
Hazenrugfilet in een harlekijnsaus, vergezeld van spruitjes, rode kool, pleurotten, champignons en aardappelen
Benodigdheden voor 4 personen
4 filets 

Sjalotje, bruine suiker, wildfond, rode wijn, tijm en laurier, room, cognac en een stukje ganzenlever(pastei).
240 gr spruitjes, boter, peper, zout en muskaatnoot, sjalot.
¼ Rode kool, rode wijn, suiker en een appel.
Pleurotten, boter en een sjalot

Niet te grote aardappelen, een appelboor, boter en olijfolie, kippekruiden.
Platte peterselie voor het garnituur.
bereiding :

Men reinigt de filets door het vlies te verwijderen. Deze worden dan op het allerlaatste moment mooi rosé gebakken, en gekruid met peper en zout. 

De rode kool snijdt men in fijne julienne, stooft deze aan, samen met een stukje appel, in wat boter. Men voegt er wat rode wijn en suiker aan toe en laat dit alles wat trekken. Daarna doen we er wat water bij en kruiden af . Dit alles op een zacht vuurtje gaarstoven (zeker een uur).
De spruitjes reinigen, wassen en koken in gezouten water.
Pleurotten reinigen en in boter en olijfolie, met fijn gehakte sjalot, gaar bakken.
Saus A:  een sjalot  lichtjes bruin stoven met wat afval van de pleurotten , wat bruine suiker toevoegen en opnieuw laten stoven, deglaceren met rode wijn en daarna de wildfond er bijvoegen. Kruiden en op een zacht vuurtje laten garen, door een zeef steken, afsmaken en afwerken met een klontje boter.
Saus B: een sjalot stoven en deglaceren met cognac. Room toevoegen en een weinig wildfond (voor de kleur), laten stoven, doorsteken, afsmaken en op het einde opwerken met de ganzenlever.
Van de aardappeltjes maakt men champignonvormen met behulp van een appelboor. Deze kookt men dan in kokend, gezouten water gaar om hen daarna in wat boter en olijfolie mooi goudgeel te bakken, kruiden met de kippekruiden.
Bediening :

Men schikt de groentjes en de aardappelen mooi op een warm bord .
De gebakken filets versnijdt men in 4 à 5 stukjes en deze worden dan door de 2 sausjes apart genappeerd . Afwerken met een draai van de pepermolen en een mooi takje platte peterselie .
Ijsrots, geflambeerd met Grand- Marnier 
Benodigdheden voor4 personen

1 liter vanille ijs

8 eiwitten en hetzelfde gewicht aan bloemsuiker

rode confituur

boudoirkoekjes

Grand-Marnier

Bereiding :

De koekjes op een schaal schikken, besprenkelen met wat Grand-Marnier en  een beetje confituur er op.
Ondertussen klopt men het eiwit met de bloemsuiker op tot vaste sneeuw .

De vanille ijsroom op de koekjes leggen ervoor zorgen dat er een boord open blijft.
Men dekt af met het eiwit de rest doet men in een spuitzak om er versieringen mee te maken.
In de diepvries steken en voor gebruik in een warme oven laten kleuren. 

Flamberen met drank.
de kookvrienden
Kookles december 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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