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Hapje : een glaasje gemarineerde meloen met sherry en honing

en garnalen

(
Asperges met gerookte ham en vinaigrette

(
Aspergeroomsoepje

(
Staartvis op een bedje van asperges, kruiden mousseline en gepersileerde aardappeltjes

Een glaasje gemarineerde meloen met sherry en honing en garnalen
Benodigdheden voor een 20-tal glaasjes

1 (honing) meloen 

Een glaasje sherry

Een weinig honing

200 gram grijze gepelde garnalen

Peper zout en cayenne peper

Enkele blaadjes versnipperde koriander blaadjes

Bereiding

Men schilt de meloen, snijdt deze in de lengte in twee en verwijdert de pitjes.

Daarna snijden we deze in een mooie niet te grote en gelijke brunoise.

Dan marineren we de meloenblokjes met de honing en een beetje sherry, we smaken af met peper en zout en een weinig cayenne peper en als laatste de versnipperde korianderblaadjes.

Men laat dit een tijdje marineren en op het einde (voor gebruik) mengt men er de garnalen onder.

Bediening

In een glaasje met een klein amuse lepeltje, men kan deze eventueel versieren met een weinig scheutjes.

Asperges met pata negra en vinaigrette

Benodigdheden (per persoon)
Een 4 tal witte en een 2 tal groene asperges; enkele schijfjes ham; mosterd, olie, wijnazijn & sherry azijn; peper en zout; gehakte peterselie en wat fijn gehakte sjalotjes.

Bereiding
Men reinigt en schilt de asperges en gaart deze in kokend, gezouten water, of nog beter, in een steamer, beetgaar.
Men maakt een vinaigrette met de olie, de mosterd en de azijnen.
De ham snijdt men in filter dunne sneetjes.

Bediening
Op een plat bord schikt men de asperges, bvb: 2 wit & 1 groen, of 1 wit , 1 groen & 2 wit.
Men napeert met de vinaigrette en werkt af met de sneetjes ham.

Tips van de chef:
Pata negra wordt vooral in het zuidwesten van Spanje geproduceerd.
De ham komt van een aan een wild zwijn verwant varken: het IBERICO varken, dat vernoemd is naar zijn zwarte poten.
In de herfst, wanneer de eikels van de bomen vallen, voedt het varken zich vooral met deze eikels, tot 10 kg per dag.
Daardoor krijgt de ham een nootachtige smaak.

Aspergeroomsoep

Benodigdheden(10 personen)
½ bot prei;
½ witte selder;
1 bot asperges;
500 g uien;
3,5 l gevogeltefond;
300 g aardappelen;
1 dl room;
kervelpluksels.
Bereiding
Versnijdt al de groenten zeer fijn (alleen het wit van de prei) en behoud de aspergepunten als garnituur. 
Laat deze groenten uitzweten in de boter en bevochtig met de gevogeltefond.
Laat 20 minuten sudderen en voeg vervolgens de aardappelen toe.
Laat deze garen en zeef dan de soep tweemaal door.
Eenmaal met de mixer en de tweede keer door de puntzeef.
Gaar de aspergepunten en werk hiermee de soep af.
Voeg juist voor het opdienen een geutje room toe, evenals enkele kervelpluksels.
Staartvis op een bedje van duinasperge, kruiden mousseline en gepersileerde aardappelen

Benodigdheden voor vier personen

Ongeveer een 600 gram zuivere staartvis

Een mooie bot asperges

Aardappelen

Boter 

Peterselie – bieslook – kervel – en een beetje dille

Een viertal eieren een  weinig witte wijn 

Een citroen

Bereiding

Men reinigt de asperges en snijden deze in mooie schuine stukken deze worden dan in kokend gezouten water beetgaar gekookt.

De punten kookt men apart en behouden deze als garnituur ,voor gebruik warmen we deze op met wat boter peper en zout en muskaat.

De vis kuist men volledig op en deze kruiden we dan met peper en zout om deze in een oven plaat met wat witte wijn en een sjalotje te garen in een matige oven.

De aardappelen worden in de pel gaargekookt waarna men deze pelt en in niet te kleine stukken snijden.

Voor gebruik opwarmen in gesmolten boter, kruiden met peper, zout en muskaat en op het einde de gehakte peterselie.

Men laat een 200 gram boter klaren om daarna in de mousseline te verwerken :

1 eidooier mengen met wat witte wijn en een weinig water, kruiden met peper en zout en op een zacht vuurtje of au bain marie opkloppen zoals een béarnaise, afwerken met de geklaarde boter van het vuur afsmaken en voor het opdienen mengen we er onze groene kruiden door.

Bediening

Op een mooi groot warm bord maakt men een sokkel van de asperges daarop plaatst men de vis en men napeert met de mousseline.

We versieren met enkele asperge punten en de aardappelen plaatst men mooi rond het bord of dienen we apart op.
Tips van de chef
eenvoudig maar lekker
de kookvrienden
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