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Hapje : een trio van oesters

(
Langoustine staartjes met zeekraal en een saffraan sausje

(
Zeetong filets Veronique

(
Everzwijn filet met wild garnituur en pleurotte saus

(
Kerststronk van jean - lou

Trio van oesters
Benodigdheden
3 oesters per persoon,
Een halve citroen,

wit en bruin brood en boter,
Een klein stukje rode paprika en een weinig bieslook,
Een paar druppels balsamico azijn (héél goeie) en een gelatine blaadje,
Een blaadje spinazie, witte wijn of nog beter champagne, boter,
Pepermolen, zout en zeezout
Bereiding
Gewone oester

Openen, reinigen en opdienen met een stukje citroen en een gemixte boterham, geboterd en ontdaan van de korsten. Pepermolen apart.
Gemarineerde oester 

De oester openen en het sap boven een fijne chinees opvangen en een weinig opwarmen, daarna de gewekte gelatine bij mengen en de in zeer fijn gesneden dobbelsteentjes van de paprika en de fijn versnipperde bieslook afsmaken met een beetje peper en de balsamico.

De oester terug in de gereinigde schelp en 2 maal naperen.
Geglaceerde oester

Openen en het sap opvangen, het vlees bij het sap voegen.

Een scheutje champagne bijvoegen, eens laten op koken en direct het vlees verwijderen.
Het vlees doet men in een mooi geblancheerd spinazie blaadje en in de gereinigde schelp plaatsen.
De bekomen jus een beetje inkoken, een paar druppels room erbij inkoken en monter au beurre afsmaken en de oester naperen om dan op het einde te laten gratineren.
Langoustine staartjes met zeekraal en een saffraan sausje
Benodigdheden voor 4 personen
24 staartjes (zonder schalen),
120 gr zeekraal,
12 héél vaste kerstomaten,
Een scheutje witte wijn en een beetje kippenpasta,
Boter, saffraan, peper en zout en een beetje room,
Wat olijfolie en enkele takjes platte peterselie.
Bereiding

Men maakt een reduktie van een beetje wijn.

Men voegt de kippenpasta en de room er bij en laten inkoken daarna monter au beurre, afsmaken en een weinig saffraan bijvoegen.
De zeekraal wordt op het allerlaatste ogenblik kort gestoofd in wat boter.
De tomaatjes worden gesauteerd in wat olijf olie en gekruid met peper en zout (niet laten barsten).
De staartjes op het allerlaatste ogenblik in wat boter bakken, peper en zout, het sap voegt men bij de saus.
Bediening

Op een warm bord plaatst men in het midden een beetje zeekraal daar rond napeert men wat saus en we verdelen er de staartjes rond en de kerstomaten, afwerken met een takje platte peterselie.
Tips van de chef

Let erop dat de zeekraal mooi groen is en blijft en dat de saffraan niet overheerst.
Zeetong filets Veronique

Benodigdheden voor 4 personen (voorgerecht)
12 mooie zeetong filets,
1 doosje witte muskaat druiven,
Een glaasje witte wijn,
Een beetje room en boter,
Visfumet en een sjalotje,
2 vierkante blaadjes bladerdeeg en 1 ei.
Bereiding

De tongreepjes slaat men een beetje plat en kruiden deze met een weinig peper en zout, daarna rollen we deze zodanig dat de graatkant de buitenkant vormt.
Deze worden dan gegaard in een geboterde oven plaat en besprenkelt met wat witte wijn.
De saus is een reductie van een sjalotje met de witte wijn, wat sap van de druifjes en room en visfumet, die men dan op smaak brengt met peper en zout (witte wijn saus).
Op ‘t laatste ogenblik voor het opdienen brengt men de saus aan het koken, doet er een klontje boter bij en de druifjes. (niet meer laten koken)
Van de bladerdeeg maakt men een geschubde vis die men bestrijkt met wat eigeel en afbakken in de oven.
Bediening

Op een warm bord men legt de rolletjes mooi in het midden, naperen met de saus en versieren met het bladerdeegje en en mooi takje platte peterselie.
Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur

Benodigdheden voor 4 personen
Ongeveer 600 gram zuiver vlees.
Saus 
sjalotten(2), rode wijn, wildfond, bruine suiker en groseille confituur, 400 gr pleurotten  een scheut cognac en een stukje bittere chocolade.
Garnituur 

een peertje in de rode wijn (1l, kristalsuiker 700 gr en wat steranijs en kaneel)
veenbessen die gestoofd worden met kristal suiker naar smaak.
een gestoofde witloofstronk die gebakken wordt.
knolselder frieten,
champignons, aardappelen.
Bereiding

Het vlees word gepareerd en verdeeld in porties die men dan voor het opdienen mooi rosé bakt, afkruiden met  peper en zout.
De sjalotten aanstoven in boter, bruine suiker aan toe voegen en laten karamelliseren.

Bevochtigen met rode wijn en wat laten trekken, de wild fond erbij en een lepel confituur naar smaak.

Ondertussen trekt men de pleurotten in slierten en bakken deze mooi aan met wat fijn gehakte sjalot en peper en zout.
De saus binden, afsmaken en door een chinees steken op het einde afwerken met een klontje boter, een stukje chocolade en een scheutje cognac en voor het opdienen de champignons erbij.
De rest van de garnituren spreken voor zich zelf om te bereiden

Tip van de chef
Vooral goed luisteren naar de uitleg, dat is al 50 % van het werk
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