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Voorbereiding Eetfestijn 2010
Vers ananas met spek en Cointreau 
Zelfgebakken toastjes met zalmmousse
(
Fruitige broccoliweelde
Koninginnehapje met konijn
(
Het lekkerste van de eend met citrussaus
(
Crème brulée 
Echte roomsoezen met verse room en chocolade saus
Vers ananas met spek en Cointreau
Benodigdheden (10 personen)
½ ananas
spekreepjes
Cointreau
Bereiding
Ontdoe de ananas van de schil.
Haal het harde kernstuk weg.
Snij in kleine stukken van 2 à 3 cm.
Laat even trekken in de Cointreau.
Wikkel ze in het spek en bak ze in wat boter goudbruin.
Serveer onmiddellijk.




Mousse van gerookte zalm
Benodigdheden (voor 4 personen)
2 dl room
60 g gerookte zalm
citroensap
pepermolen
grof zeezout
Bereiding
Hak de zalm zeer fijn en meng deze met de half opgeklopte room, het citroensap, pepermolen en grof zeezout. 
Laat gedurende 30 minuten opstijven in de koelcel.
Afwerking: plukje roomse kervel.
Fruitige broccoliweelde
Benodigdheden
500g broccoli,
2appels (niet te zuur),
1 ui,
1 liter groentebouillon,
verse koriander,
peper, zout en muskaatnoot,
1 dl room.
Bereiding
Men wast de broccoli goed en snijdt deze in niet te grote stukken.
Men gebruikt zowel de stelen als de bloem.
Eventueel kan men wat broccoliroosjes apart houden als garnituur.
Men snijdt vervolgens de ui en de appels en stoven deze in de boter aan.
Men kruidt met wat muskaatnoot, peper en zout en dan doet men er de broccoli en de koriander bij en stoven dit een weinig aan.
Daarna voegt men er de kokende groetenbouillon bij en laat men de soep op een zacht vuurtje garen en kruiden nog wat bij.
Mixen met een staafmixer en daarna door een puntzeef steken.
Terug aan de kook brengen en afsmaken voor het opdienen de room erbij voegen.
Bediening
In een warm soepbord eventueel bestrooien met wat gehakte koriander.
Tips van de chef:
Bij deze soep kan men eventueel een weinig curry poeder toevoegen.
Curry poeder is een mengeling van fijn gehakte kruiden zoals kerrieblaadjes, komijn, korianderzaadjes, kardemon, cayennepeper, venkelzaadjes, gember, zout en kurkuma.
Koninginnehapje met konijn
Benodigdheden
Als voorgerecht  voor ongeveer een 4 personen
3 voorpoten van een konijn
Een 120 gr paddestoelen
Een flesje martins -pale ale (bier)
Een beetje ui
Demi-glace
Als garnituur een beetje notensla en dragon
Voor het bladerdeegje : een eidooier, maanzaad en natuur lijk bladerdeeg (bij -18 in st Pietersleeuw) grote bladeren midden soort.

Bereiding
De bladerdeeg verdeeld men in mooie niet te grote rechthoeken die men bestrijkt met wat eigeel en dan bestrooien met maanzaad, afbakken in een voorverwarmde oven 180°C gedurende een 18 tal minuten.
De voorpoten bakken we mooi bruin aan en voegen er dan de fijne repen ui bij, déglaceren met de pale ale en op een zacht vuurtje laten stoven met de demiglace.
Kruiden met peper, zout, tijm en laurier.
De paddestoelen snijdt men in mooie driehoekjes die men gaar bakt in boter met peper en zout.
Bij gaarheid van het vlees, het van de beenderen ontdoen en indien nodig snijden.
De saus binden, het vlees en de paddestoelen erbij afsmaken.

Bediening
Op een dambordje :  het bladerdeegje erop zonder deksel, opvullen, deksel erop, afwerken met de notensla en bestrooien met wat gehakte dragon.
Het lekkerste van de eend met citrussaus

Benodigdheden
5 eenden van elk 1,2 kg.
12 sinaasappelen
3 citroenen
2 eetlepels tomatenpuree
1 l. bruine fond
5 sjalotten
100 g. boter
3 dl. grand marnier
200 g. suiker en 2 dl. citroensap.

Bereiding
De eenden op een braadslee in een goede warme oven zetten om hem gaar te maken.
De eend na een kwartier op de andere zijde leggen en opnieuw 15 minuten laten garen.
Leg ze uiteindelijk op de rugzijde en laat ze nog 10 minuten braden.
Uitnemen wanneer ze gaar zijn d.w.z. dat het sap dat er uitsijpelt helder en doorschijnend moet zijn.
De zeste van sinaasappelen en citroen afsnijden met een econoommesje, in julienne snijden en gedurende enkel minuutjes blancheren en vervolgens pocheren in een lichte suikerstroop.
Een suikerstroop bereiden met 120 g. suiker en 2 dl. water opwarmen tot caramelsaus.
Wanneer de siroop bruin kleurt, blussen met 2 dl. citroensap en een 10-tal minuten laten koken.
De gehakte sjalotten laten stoven in de braadslee die gebruikt werd voor het braden van de eend.
De tomatenpuree toevoegen en het sap laten koken tot de saus de gewenste dikte bereikt.
De likeur op basis van sinaasappelen toevoegen en vervolgens de saus door een fijne puntzeef halen.
Afwerking
De sinaasappelen à vif pellen en met behulp van een officemesje kwartjes lossnijden.
De eend in fijne sneetjes versnijden en op een bord leggen met een boutje.
Het geheel oversausen en afwerken met sinaasappelkwartjes en zestes.


Crème brulée
Benodigdheden (10 personen)
2 liter melk
500 gr suiker
14 eieren
2 vanillestokken.
Bereiding
Kook de melk met de opengesneden vanillestok.
Klop de eieren goed schuimig met de suiker.
Giet de kokende melk op de eieren en goed roeren. 
Giet dit geheel in individuele vormen of een grotere vorm.
Zet dit geheel in een voorverwarmde oven gedurende ongeveer 1 uur in een oven van om en bij de 100° C.
De crème is klaar wanneer er niets meer aan een vork blijft hangen. 
Haal uit de oven en bestrooi met bruine suiker.
Karameliseer dit met een gasbrander en dien op.


Echte roomsoezen met verse room en chocolade saus
Benodigdheden (6 personen)
2 dl melk
100g hoeveboter niet gezouten
150g bloem
7 eieren
5 dl room 40%
150g suiker
200g bittere chocolade
80g suiker
3 dl room of melk.
Bereiding
Laat de boter op een matig vuur smelten in de melk. Niet laten koken.
Voeg de bloem erbij en meng met een houten spatel tot het geheel droogt en een homogene massa vormt die niet meer blijft plakken aan de pot.
Voeg er één voor één de eieren bij.
Het deeg moet soepel zijn maar niet te lopend.
Spuit dan op een beboterde plaat de soezen.
Laat wat afstand zodat ze kunnen zwellen.
Doe ze in een oven van 200°C en laat ze hierin afbakken gedurende een tiental minuten.
De oven niet openen tijdens dit proces, anders vallen ze zonder genade in elkaar.
Klop intussen de room op met de suiker.
Wanneer de soezen klaar zijn laat ze even afkoelen.
Maak de chocoladesaus au bain-marie.
Laat eerst de room warmen en voeg dan pas de chocolade en de suiker toe.
Men kan hierbij nog wat verse boter toevoegen zodat de saus nog rijker wordt en blinkend.
Snij de soezen doormidden en vul deze op met de room.
Nappeer de saus rondom en dien onmiddellijk op.
de kookvrienden
Kookles april 2008
 chef: Frank Van der Mynsbrugge

http: //www.dekookvrienden.be
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