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Hapje : Stick van gerookte eendenborst met mozzarella-kogel en vijgen

(
Soepje van peren en raapselder

(
Gepocheerd hoeveëitje met mosselen

(
Gebakken roggevleugel met kappertjes,

gepersileerde aardappelen en een gemengd slaatje
Stick van gerookte eendenborst met mozzarella-kogel en vijgen
Benodigdheden  Voor een tiental brochettes
10 sticks

20 mozzarella kogels

20 sneetjes gerookte eendenborst
40 basilicum blaadjes

4 vijgen

4 lepels olijfolie en 2 lepels rode wijnazijn

Peper en zout
Pepermolen
Bereiding

Men neemt de helft van de basilicumblaadjes en mixen deze met de olijfolie en de wijnazijn, afkruiden met peper en zout.
De vijgen verdeelt men in zes of acht kwartjes naargelang de dikte en besprenkelen deze met een beetje van de vinaigrette.
Daarna steekt men alle ingrediënten op een brochette : bijvoorbeeld eerst een stukje vijg dan een blaadje basilicum dan de mozzarellakogel en dan het sneetje gerookte eendenborst, dit herhaald men zodat men alles 2 maal heeft.
Voor het opdienen besprenkelen met de vinaigrette en een goeie draai van de pepermolen.
Bediening

Op een schoteltje.
Soep van peren en raapselderij
Benodigdheden  Voor een 4 à 6 personen
Een 500 gram geschilde knolselder

Een 6-tal peren(doyenne)
2 uien
1l kippen bouillon

¼ liter room

Wat boter 

Peper, zout en wat suiker

Enkele takjes bieslook
Bereiding

Men snijdt de selder en de peren (beide geschild) en de ui in stukjes en stoven deze in wat boter tot deze glazig zijn en voegen er de bouillon aan toe.
Men brengt aan de kook en laten dan op een zacht vuurtje verder garen (een 25-tal minuten).
Daarna mixen we de soep twee maal (mixer en zeef).
Men voegt er de room aan toe en smaken af met peper, zout en indien nodig een weinig suiker.
Men laat de soep nog eens goed doorkoken voor het opdienen.
De bieslook versnipperen we héél fijn en voegen deze op het allerlaatste ogenblik bij de soep.
Bediening

Op een warm soep bord
Gepocheerd hoeveëi met mosseltjes
Benodigdheden  Voor een 4 tal personen

4 snedenbrood
4 eieren

een teentje look

Een kilo mosselen

Een glaasje witte wijn

Een beetje witte azijn

100 cl room

Een 200 gram boter

Peper, zout 

Enkele takjes platte peterselie
Bereiding

De mosselen goed spoelen en in een ketel opzetten met wat boter, de witte wijn en peper en zout.

Wanneer de mosselen open zijn, ze uit hun schelp nemen en in een natte doek bewaren.
De jus die men bekomt, steekt men door een zeef en we nemen ¼ voor de saus die men wat laat inkoken men voegt er de room bij en laat deze opnieuw inkoken tot 1/3, daarna roert men er de harde boter door en smaken af met peper en zout.
De rest van het kookvocht is voor het pocheren van de eieren, men voegt er een beetje azijn bij en pocheert de eieren er in zonder te koken.
Van de sneden brood maakt men een dikke ronde toast die men mooi goudbruin bakt en wrijven deze dan met een half teentje look in.

Bediening

Op een warm plat bord plaatst men in het midden de toast en daarop het gepocheerd ei.

Rond de toast legt men enkele mosseltjes en we napperen het eitje rijkelijk met de saus waarop we dan een mooi takje platte peterselie legt als garnituur.
Gebakken roggevleugel met kappertjes met gepersifleerde aardappelen en fijne sla scheutjes

Benodigdheden  Voor 4 personen

4 rogge vleugels
2 lepels op pekel bewaarde kappertjes

Gehakte peterselie

Boter en een beetje olijfolie en wat citroensap

Een weinig bloem, peper en zout

Aardappelen 

Slascheuten (musclin)
Bereiding

Men reinigt en wast de roggevleugel en droogt deze goed af.

(rog moet héél vers zijn en is niet lang te bewaren daar deze snel een ammoniak geur krijgt)

Deze wordt dan gebakken in olie en boter, na hem in een weinig bloem te hebben gepaneerd.

Wanneer deze mooi goudbruin is kruiden met peper en zout en verder garen in de oven.
De bakjus wordt gedeglaceerd met wat citroensap, een weinig pekel en een klontje boter.
Op het einde voegt men er de kappertjes bij en de gehakte peterselie, afsmaken met peper en zout.
De gekookte aardappelen vermengt men met wat boter en gehakte peterselie, afsmaken met peper en zout en wat muskaat.
De sla mengt men met peper en zout en olie en 2 azijnen (men kan er wat tomaten bijdoen en pijpajuin naar smaak).
Bediening

Op een warm bord de vis er op en met de saus.
De aardappelen en de sla kan men eventueel apart opdienen.
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