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Menu voor de maand maart 2010

Lepeltje met bereide mossel op een bedje van paprika en vinaigrette
Kaasflapje met sesamzaad
Aardappelespuma
(
Garnaal bisque met oude armagnac

(
Torentje van zeetong met riesling sausje

(
Kwarteltje met druifjes in oude port,
aardappelkroketten met spek en bieslook

(
Bladerdeeggebakje met appel, rozijnen en ijs

Lepeltje met bereide mossel op een bedje van paprika en vinaigrette
Benodigdheden voor 25 personen
50 mosselen (kleine) of 25 (grote) afhankelijk van de voorkeur,
Mosselgroenten (ui, selder,peterselie …),
1 gele paprika,
1 rode paprika,
1 groene paprika,
25 kervelpluksels,
Peper en zout.
Voor de zuiderse vinaigrette :

2/3 olie (mag een combinatie zijn van verschillende oliën),
1/3 witte wijnazijn,
2 sjalotten,
1 teentje look,
1 venkel,
Beetje bieslook,
Beetje peterselie,
Peper en zout.
Bereiding

Mosselen bereiden op de traditionele wijze.

Laten afkoelen, uit de schelp halen en de baard verwijderen.

Dan de paprika’s schillen en in kleine brunoise snijden.

Aanstoven in boter met fijngesneden sjalot.

Maak een zuiderse vinaigrette op basis van de zeer fijn gesneden look, sjalot, venkel en de groene kruiden. Kruid af met peper en zout.
Bediening

Vul de bodem van de lepel met een beetje paprika, leg er 1 of 2 mosseltjes op en werk af met de vinaigrette. Als laatste leg je er een kervelplukje op en kan je opdienen.

Kaasflapjes met sesamzaadjes
Benodigdheden: Voor ongeveer 16 stuks
150 gram feta kaas niet in olie;
50 gram ricotta kaas;
Verse munt;
Een beetje groene uitjes;
Peper, zout;
Een weinig broodkruim en een eitje;
Bladerdeeg.
Bereiding
Men snijdt de munt en het groene uitje heel fijn.
Men mengt de kazen ondereen, voeg er wat peper en een weinig zout aan toe.
Daarna doet men er een eidooier en een weinig broodkruim bij.
Dit wordt goed gemengd samen met de munt en het uitje.
Men maakt rondjes van het bladerdeeg, bestrijkt het met een beetje eigeel en verdeel er de farce onder, men plooit toe en bestrijkt de buitenkant eveneens met wat eigeel.

Men strooit er wat maanzaadjes over en men bakt af in een voorverwarmde oven.
Bediening
Op een bordje met een dentelle papier.
Tips van de chef
Men drukt de zijkanten goed aan zodat deze tijdens het bakken niet opengaan.
Men kan een tekening maken met een mespunt op het deeg alvorens het af te bakken.
Aardappelespuma

Benodigdheden  voor 10 personen
500g bloemige gekookte aardappelen;
3dl volle melk;
1dl kookwater vd aardappelen;
40g boter;
Peper en zout, nootmuskaat.
Bereiding
Draai aardappelen door roerzeef.

Breng de melk aan de kook en meng met het kookwater en de boter onder de puree.

Kruid met peper, zout en nootmuskaat.

Doe meteen in een sifon van 5dl en spuit warm op borden of in glazen.
Bisque van garnalen geparfumeerd met oude armagnac
Benodigdheden
Een halve kg ajuin,
Een halve kg wortelen,
Een groene selder,
Ongeveer drie kg pellen van grijze garnalen,
4 soeplepels tomatenpuree,
Visfumet en eventueel wat extract van schelpdieren,
¼ liter room,
250 gr grijze garnalen,
een botje bieslook,
wat olijfolie en tenslotte de armagnac

kruiden: peper, zout, tijm, laurierblaadje en een beetje look.
Bereiding
De groentjes reinigen en in stukjes snijden, dit stooft men dan in een weinig olijfolie tesamen met de pellen van de garnalen en de look aan.
Als dit alles goed aangestoofd is, voegt men er de tomatenpuree aan toe.

Men laat dit alles nog een weinig stoven om de zure smaak van de tomaten te verwijderen.

Men deglaceert dit met een weinig armagnac.
Men bevochtigt dit dan met de visfumet, voegt er de tijm en het laurierblaadje aan toe en dit alles laat men dan een dertigtal minuten op een zacht vuurtje sudderen.
Indien men een degelijke soepmixer heeft kan men dit dan mixen en daarna door een zeef steken.
Indien niet dan steekt men dit alles door een passe-vite en daarna door een zeef.
Men smaakt af met peper en zout en eventueel wat schelpdierenextract.
Voor het opdienen voegt men er de room en de armagnac aan toe.
Bediening
In een warm soepbord verdeelt men de garnaaltjes en het gehakte bieslook en schept er de bisque bij.
Tips van de chef
Als men schaaldierenextract gebruikt moet men oppassen met het zout.
Indien men overschot van tomaten heeft kan men dit ook gebruiken.
De garnalen altijd op het allerlaatste ogenblik gebruiken want anders worden ze rubberachtig.
Torentje van zeetong met prei , hoeve ei en riesling mousseline

Benodigdheden voor 4 personen
Ronde ringen die in de oven mogen,
12 filets van zeetong,
1 dikke preistengel,
7 eieren,
Een beetje grijze garnalen,
Riesling,
Citroensap, peper, zout en een beetje paprika poeder,
Boter een 50 gr pp,
Een mooi tuiltje platte peterselie als garnituur.
Bereiding
Men botert de ringen, plaatsen deze op een ingevette ovenplaat.
De prei versnijdt men in mooie julienne en stoven deze beetgaar in boter en kruiden met peper en zout.
Men bekleedt de ringen met de zeetongfilets, de graatkant op de ringen, dan doen we er een beetje prei in drukken deze goed aan, een rauw ei erop die men kruid met peper en zout en daarop terug een beetje prei en uiteindelijk wat garnalen.
Men vouwt mooi toe en stomen dit gaar ongeveer een x-tal minuten (nakijken dat de vis gaar is en het eigeel nog lopend).
De mousseline : drie dooiers klopt men luchtig op met een zes lepels wijn, peper en zout en afsmaken met wat citroensap.
Bediening
Op een warm bord plaatst men het torentje zonder ring, napperen met de saus en afwerken met platte peterselie.
Kwarteltje met druifjes in een portsausje, gebakken witloof, aardappelkroketten met spek en bieslook
Benodigdheden voor 4 personen
8 kwartels ( gereinigd),
Een doosje witte druiven,
2 porto glazen,
Een weinig kalfsbouillon of demi glacé,
Een 8 tal stonken witloof,
Boter, peper, zout en wat fijne suiker,
Aardappelen en een sjalotje,
Enkele sneetjes gerookt ontbijtspek,
Wat bieslook,
Muskaatnoot,
Een paar eieren en paneermeel,
Bereiding

Men verwijdert het sap van de druiven (niet weggooien) en ontdoen deze van hun pitjes en daarna laten we ze marineren in de rode porto.
De aardappelen worden na het schillen gaargekookt in kokend gezouten water, af gegoten en gedroogd op het vuur.

Daarna voegt men er de boter en de kruiden erbij en pureren deze door een passé vitte om dan het (in zeer fijne gesneden en gebakken) spek, de eidooiers en de bieslook toe te voegen, afsmaken en door een kroketmachine draaien om nadat deze opgesteven zijn te paneren in eiwit en daarna in het paneermeel om uiteindelijk wanneer nodig te bakken in het frietvet.
De saus : men stooft de gehakte sjalot en deglaceert deze met wat porto.

Men laat een weinig trekken en voegen er wat druivensap en de kalfsfond aan toe en laten dit een tiental minuten op een zacht vuurtje trekken, op het einde voegt men er de porto van de druiven bij, men smaakt af en eventueel wat binden met een weinig maïzena. Op het einde doet men er de druiven bij en laten dit niet meer koken.
Het witloof stooft men gaar in wat boter en water met peper en zout en wat muskaat.
Daarna goed laten uitlekken om vervolgens in gesmolten boter mooi te kleuren met een weinig suiker.
De kwarteltjes goed kruiden en mooi aankleuren om deze daarna in een voorverwarmde oven (200°) gaar te bakken.
Na gaarheid snijdt men het kwarteltje midden door en verwijderen me de beentjes.
Bediening

Op een warmbord schikt men het kwarteltje mooi en napperen rijkelijk met de saus.
Men versiert met de gebakken witloofstronken en de kroketten.
Bladerdeeggebakje met appel, rozijnen en ijs

Benodigheden voor 6 personen
6 stukken bladerdeeg van 7 x 7 cm,
reepjes bladerdeeg voor de randen,
3 appelen,
60 gr rozijnen,
Calvados,
½ liter banketbakkersroom,
1 losgeklopt ei,
een beetje kaneel,
1 of 2 bollen ijsroom (vanille),
chocoladesaus à la DELDICHE.
Banketbakkersroom :½ liter volle melk, 1 vanillestok, 25 gr suiker, 3 dooiers, 25 gr maïzena
Bereiding

Bladerdeeg
De stukken bladerdeeg instrijken met losgeklopt ei, de randjes aanbrengen en deze eveneens instrijken met losgeklopt ei.  Daarna afbakken op 180°C.

Een appel schillen, in brunoise snijden en goudbruin bakken in boter.  Blussen met calvados.  De rozijnen laten weken in Calvados.  Nadien vermengen met banketbakkersroom.  De andere appelen schillen en in kwartjes snijden.  Nadien deze kwartjes voor ¾ doorsnijden in lamellen.  Nadien op een ingeboterde ovenplaat leggen en bestrijken met gesmolten boter.  Als laatste bestrooien met bloemsuiker en afbakken in een oven van 170°C tot ze gaar zijn.
Banketbakkersroom

De melk met de doormidden gesneden vanillestok aan de kook brengen.  Ondertussen de eidooiers, de maïzena en de suiker tot een ruban kloppen.  De kokende melk al roerend op de ruban gieten en onder voortdurend roeren aan de kook brengen op een matig vuur.  De vanillestok verwijderen en de room uitstorten op een ingeoliede plaat, bestrooien met bloemsuiker en laten afkoelen.
Bediening

De bladerdeeggebakjes vullen met het bakkersroommengsel en het deksel erop steken. Daarnaast een kwart appel leggen en zodanig op drukken dat je een waaier vormt.  Dan op het bord een beetje versiering aanbrengen met vloeibare chocolade. Daarop een bol ijsroom leggen. Afwerken met een beetje kaneel.

Tip 
De banketbakkersroom kan in de winter ook warm geserveerd worden
de kookvrienden
Kookles Maart 2010
 chef: Frank Van der Mynsbrugge

http: //www.dekookvrienden.be
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