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Hapjes :    Erwten espresso met munt

Bladerdeegje met pesto en geitenkaas

(
Frittata van oesterzwammen en roquefort

Groene sla scheutjes

(
Scampi’s op zijn duivels met fijne noedels

(
Veredelde winterse hutsepot van Frank

Espresso van erwtjes en munt

Benodigdheden voor een tiental tasjes

200 gram diepvies erwtjes

Een blokje kippen bouillon

Een ui

Verse munt 

Peper en zout

Bereiding
Men reinigt de ui en versnijdt deze in fijne brokjes die we wat aanstoven in boter zonder te kleuren.
Daar voegt men de erwtjes bij en bevochtigen met ongeveer een halve liter water het bouillon blokje er bij en op een zacht vuurtje garen. 

Mixen met een staafmixer en daarna door een fijne zeef steken.
De munt blaadjes worden ontnerft en in een fijne julienne versneden.
Bediening
In een warm aperotasje legt men de fijn gesneden munt de soep er op en de rest van de soep mixt men tot we een schuim bekomen en lepelen er wat schuim over.
Geitenkaas taartje met pesto
Benodigdheden voor ongeveer 20 stuks

250 gram diepvries bladerdeeg

1 potje groene pesto (pijnboompitten, look, basilicum, olijfolie, peper en zout) 

20 kerstomaatjes

150 gr geitenkaas

Een botje basilicum
Bereiding
Men snijdt rondjes van vijf cm doorsnede uit het bladerdeeg en leg deze op een ovenplaat die met een weinig olie ingewreven is en met wat bloem bestrooit.
Op het deeg wrijft men wat pesto (niet op de randen) daarop een paar schijfjes kerstomaten, wat peper van de molen en daarop wat geprakte geitenkaas.

Een beetje kruiden met peper en zout en een weinig olijfolie en men bakt af in een voorverwarmde oven (180°C).
Als het goudbruin is op een bordje plaatsen en afwerken met een blaadje basilicum.
Bediening

Op een bordje met servetten apart.
Tips van de chef
Geitenkaas mag goed afgesmaakt worden. 

Men kan de pesto en het blaadje basilicum weglaten en honing gebruiken.
Frittata met oesterzwam, roquefort en groene sla scheutjes
Benodigdheden voor 4 personen
1 à 2 eieren per persoon

Enkele oesterzwammen

80 gr roquefort

Platte peterselie

Een sjalot

Peper en zout 

Een klontje boter en een scheutje room
Bereiding

Men reinigt de zwammen en snijden deze in lange slierten die men dan samen met een fijn gehakte sjalot bakt in boter.
De eieren worden geklust en met peper en zout gekruid opletten met zout want de kaas is al zoutachtig.
Dan snijdt men de bladeren van de platte peterselie in reepjes.
Liefst een tefalpan gebruiken. 

Een klontje boter smelten de gekluste eieren er in, wanneer die beginnen te dikken de gebakken zwammen op en de stukjes kaas bestrooien met de peterselie omdraaien en laten kleuren.
Versnijden zoals een taart in driehoeken.
Musclin (groene scheuten) vermengen met wat olijfolie en xeres azijn afsmaken.
Bediening

Op een warm platbord de ei driehoek er op en geef de sla apart erbij.
Tips van de chef

Frittata is een Spaanse omelet die aan weerszijden gekleurd wordt en met verschillende groenten of kazen of vlees en vis gemaakt worden.
Scampi’s op zijn duivels met fijne noedels
Benodigdheden voor 4 personen
24 scampi’s

Een sjalot en een teentje look

Enkele chili’s pepers

4 tomaten (of een blik tomaten stukjes)

Een weinig witte wijn

1 dl room

80 gram fijne noedels

Peper zout kippenpasta boter en olijfolie
Bereiding

Men reinigt de scampi’s en ontdoen deze van hun darmkanaal.
Pepertjes snijdt men in de lengte door en we verwijderen de zaadjes.
De tomaten worden gepeld en van hun pitjes ontdaan om dan in niet te grote stukken te snijden.
Men stooft de stukken sjalot en de gehakte look in wat olijfolie en voegen er de pepertjes bij.

We laten deze wat stoven de tomaten erbij, wat stoven en blussen met een beetje witte wijn en op een zacht vuurtje laten trekken dan de room erbij terug laten trekken en daarna mixen met een staaf mixer, goed afsmaken (mag redelijk pikant zijn) indien nodig door een zeef steken.
De noedels kookt men in gezouten water gaar op het laatste ogenblik.
De scampi’s afbakken en kruiden.
Bediening

Op en warm bord in het midden plaatst men een torentje noedels.
De scampi’s errond en rijkelijk napperen met de saus.
Tips van de chef

De saus mag een mooie rode kleur hebben (indien nodig gebruik wat tomaten pasta) en mag goed pikant zijn daarom geven we er wat noedels bij die de saus verzachten.
Winterse hutsepot

Benodigdheden 
varkens vlees ( schouder is minder taai)

een stukje spek naargelang de voorkeur (gewoon buikspek)

en enige worsten

wortelen, raapjes, knolselder, prei, ui, savooikool en spruitjes en natuurlijk aardappelen

Bereiding
Men snijdt de schouder in mooie stukken en kleurt deze wat aan in boter.

Dit laat men dan verder garen in een vleesbouillon of gevogelte bouillon samen met wat tijm, laurier, peper en zout en men voegt er de stukjes ui ook aan toe.
Het spek snijdt men ook en laten dit met het vlees garen.
De worsten bakt men af en die doen we op het laatste bij de andere vleessoorten.
De groenten en de aardappelen worden gereinigd en in gelijke stukken gesneden waarna men deze in kokend gezouten water beetgaar kookt.

soort per soort en direct in ijskoud water laten schrikken.
De aardappelen kookt men gaar op het laatste moment in wat groente jus.
Men mengt het vlees op het laatste ogenblik met de groentjes en goed laten warmen.

Bediening 
Op dienen met wat mosterd apart.
Voor een grote hoeveelheid warmt men de groentjes in het sap van het vlees en wat groentesap en dienen dit apart op. 

Zorgen dat alles goed op smaak gebracht is en zekers goed warm is.
Tips van de chef
Dit is een bereiding waarvan vele recepten bestaan en waarbij men ook verschillende ingrediënten gebruikt.
Dit is een simpel en lekker gerecht waar we op het einde dus als het gerecht helemaal klaar is om op te dienen nog de soorten vlees en vooral de groenten reeds kan herkennen aan hun kleur en hun eigen smaak behouden hebben.
Men kan ook varkens oren en poten en het staartje gebruiken of een hammetje.
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