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Menu maand september 2008


Hapje : Parijse toastjes

(

Florentijnse toast voor inneken

(

Courgette roomsoep

(

Hondshaai met pizzaiola saus en Penne regatte

(

Perzik op de wijze van de kardinaal



Parijse toastjes
Benodigdheden  voor een 20 tal toastjes

een Frans brood niet te breed

5 sneden Gouda kaas (jonge)

2 uien

paprika poeder pikant

boter

peper en zout 

een weinig preischeutjes

Bereiding :

Men snijdt de baguette in niet te dikke sneden die men daarna aan 1 zijde lichtjes kleurt in boter.

De uien snijdt men in een mooi brunoise en deze stooft men aan in boter.

We kruiden ze met wat peper en zout na gaarheid laten we deze afkoelen.

Daarna leggen we de stukken baguette op een ovenschotel met de gebakken kant naar boven.

We doen er wat van de uien op en bedekken ze met de Gouda.

Deze bakken we dan goudkleurig in een voorverwarmde oven.

Voor het opdienen een weinig bestrooien met de paprika.

Bediening:

Op een bordje met een dentelle papier.

Florentijnse toast voor Inneken
Benodigdheden voor  4 personen

4 dikke sneden wit vierkantig brood

4 eieren
½ kg verse jonge spinazie

4 fijne sneetjes zacht gerookte zalm

een weinig boter en  olijfolie

1 dl room

peper zout en muskaat noot 

Bereiding :

Van het brood snijdt men mooie vierkante dikke toasten die men een inkeping geeft zodat er een dekseltje verschijnt , daarna bakt men ze mooi goud bruin in boter en olijfolie.
Wanneer gebakken legt men deze op keukenpapier zodat het vet er kan intrekken.
We verwijderen het dekseltje en het broodkruim.
De eieren klopt men los en kruiden deze met de room en peper en zout.
De spinazie wast men en stooft deze snel gaar in boter, kruiden met peper, zout en muskaat.
Men vult de toast met de spinazie.

Van de eieren maakt men roereieren (niet te droog).
Men napeert de spinazie met de roereieren, werken af met het sneetje zalm, dekseltje erop en men dient dit alles warm op

Bediening :

Op een warm bord die men met wat paprika poeder versiert.
Courgette roomsoepje

Benodigdheden voor vier personen
1 prei
een beetje groene selder

2 uien

1 courgette niet te klein

1 dl room

wat gehakte peterselie

Peper, zout en wat kippenpasta

Bereiding :

De groentjes goed spoelen, snijden en wassen.
Aanstoven in wat boter zonder te kleuren.
(Van de courgette snijdt men een beetje julienne voor de garnituur, die men wat afstooft).
Bevochtigen met water en wat kippenpasta aan de kook brengen en daarna op een zacht vuurtje gedurende ongeveer een 25 tal minuten laten gaar stoven.
Twee maal doorsteken (mixer en zeef).
Afsmaken en de soep opnieuw laten koken.
Bediening :

In een warm soepbord legt men wat garnituur en een weinig room, de soep erop en afwerken met wat gehakte peterselie.

Tips van de chef:

Deze soep moet mooi licht groen zijn van kleur.

Hondshaai met pizzaiolasaus en Penne rigate

Benodigdheden voor 4 personen

700 gram hondshaai in mootjes

6 tomaten (of een blik tomatenbrokjes)

2 teentjes knoflook

1 rode ui

een beetje bloem

een weinig suiker

tomatenpasta

1 soeplepel kappertjes(zuur)

1 koffie lepel oregano

gehakte platte peterselie

peper zout en olijfolie
penne  250 gram

Bereiding :
De tomaten pellen en ontpitten en in blokjes snijden.
De ui en de look fijn snijden om daarna in olijfolie aan te stoven zonder te kleuren.
Dan voegt men er een weinig tomatenpuree bij en laat deze wat stoven zodat de zure smaak verdwijnt (indien nodig voegt men er een weinig suiker bij om het zuur te verzachten).
Dan doet men er de tomatenblokjes bij, men kruidt met peper en zout en laat op een zacht vuurtje de saus garen.
Men kruidt de bloem met peper en zout en wentelt er de stukjes vis door.

Men klopt goed af zodat het minimum aan bloem op de vis blijft en men bakt de vis in wat boter en olijfolie.
Na een 5 tal minuten is de vis gaar.
Men kookt de pasta’s in veel kokend en gezouten water gaar en men giet deze bij gaarheid af.
Om dan direct in een pan met olijfolie op smaak te brengen.
Op het laatste moment werkt men de saus af met de kappertjes, de oregano en de peterselie.

Afsmaken en afwerken met een paar druppels olijfolie.
Bediening :

Op een warm bord legt men een sokkel van de pasta’s, de stukken vis erop en rijkelijk met saus overgieten, afwerken met een mooi takje peterselie.
Tips van de chef:
Als men veel vis moet gebruiken kleurt men deze aan en garen hem verder in de oven.
Wanneer men de vis in bloem wikkelt goed afkloppen en direct bakken want anders smelt de bloem en is het een pap.
Perzik op de wijze van de kardinaal

Benodigdheden voor 4 personen
½ perzik per persoon (redelijk hard)
Coulis van frambozen

4 mooi bollen vanille ijs

½ liter witte wijn 

250 gram fijne suiker

een weinig gehakte pistache noten (ongezouten)

enkele munt blaadjes

Bereiding :

Men schilt de perziken door deze een tijdje in heet water te dompelen.
Daarna snijdt men deze in twee en verwijderen we de pit.
Deze 2 helften worden dan gaargekookt in de siroop van witte wijn en de suiker.
Indien men niet over de coulis beschikt, maken we deze zelf door de frambozen met een weinig water en suiker eens te laten opkoken, daarna mixen en door een fijne zeef steken.
De pistache nootjes hakt men fijn.
Bediening :

In een ijscoupe of een klein soepbordje.
Legt men de halve perzik met daarop de bol ijs die men rijkelijk met de coulis overgiet.
Men werkt af met de gehakte pistache nootjes  en een munt blaadje.
de kookvrienden
Kookles september 2008
 chef: Frank Van der Mynsbrugge

http: //www.dekookvrienden.be
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