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Aperitiefhapje :  Bloemkoolmousse met grijze garnalen

(
Slaatje van groene boontjes en meesterlijke ham

(
St Jacobs-noot met duo van asperges

(
Lamscarré met gatin aardappelen en groentjes

(
Feestelijke Tulip van Jean Lou

Bloemkoolmousse met garnalen en dille

Benodigdheden voor 20 stuks:

Een halve bloemkool,
2 ½ dl room van 40%,
Peper,
Zout,
Muskaatnoot,
Cayennepeper,
2 eetlepels geknipt bieslook.
Voor de garnalen:

150 gr garnalen,
1 eetlepel olijfolie,
1 koffielepel anijslikeur,
2 eetlepels gehakte dille,
gemalen roze peperbolletjes.
Bereiding
Meng alle ingrediënten voor de garnalen onder elkaar en plaats in de koelkast.

Kook of stoom de bloemkool gaar, giet af in een vergiet en laat afkoelen.

Mix daarna fijn met een weinig room.

Klop de rest van de room half stijf met peper, zout, cayennepeper en muskaatnoot.
Meng daar nu voorzichtig de bloemkool en de bieslook onder.

Afkruiden naar smaak.

Bediening :

Leg wat bloemkoolmengsel op een lepel (lepel voor lepelhapjes) en werk af met een beetje garnaalmengsel.

Tip:

In iets grotere glazen ( vb champagnecoupes) kan dit mengsel ook als voorgerecht dienen.

Als borrelhapje kan het ook gebruikt worden op een toastje.

Groene bonensla met meesterlijke ham

Benodigdheden voor vier personen
250 gram ham,
300 gram prinsessenbonen,
4 eieren,
2 tomaten,
Olijfolie en mosterd,
Xeresazijn,
Bieslook en een sjalotje,
peper en zout,
sla voor de garnituur,
enkele radijsjes.
Bereiding
De boontjes reinigen en in kokend gezouten water beetgaar koken om direct onder stromend koud water te verfrissen.
De eieren kookt men gaar en pellen deze.
De tomaten pellen en ontpitten.
Het bieslook in zeer fijne ringen snijden en het sjalotje fijn hakken.
Men neemt een redelijke grote kom om alles te mengen en men gaat als volgt te werk:
De boontjes, het bieslook en het sjalotje in de kom doen daarna de in julienne gesneden ham, dit alles mengen met een weinig olie en azijn afsmaken met peper en zout.
Op het laatst snijdt men de tomaten in lange sliertjes en de eieren in schijfjes en mengen dit alles samen.
Bediening
Op een koud diep bord plaatst men enkele blaadjes sla (verschillende soorten en kleuren als het kan), daarop legt men de bonensla mooi in het midden en we werken af met de uiringen en het radijsje die we in een bloemvorm gesneden heeft.
Tips van de chef
Men kan ook andere ham gebruiken en groentjes toevoegen naar eigen smaak.
St Jacobs-noot met duo van asperges

Benodigdheden voor 4 personen
16 St. Jacobs vruchten,
4 witte en 4 groene asperges,
platte peterselie,
kippenpasta; 10 cl room; 100gr boter; een weinig rode wijn azijn,
peper, zout, muskaatnoot, een weinig boter en olijfolie.
Bereiding

Men reinigt de asperges en snijden deze in schuine stukjes van 
ongeveer 2 cm en steamen of koken deze beetgaar, daarna kruiden met
peper, zout en een weinig muskaatnoot.

De St. Jacobs nootjes worden gereinigd en verwijderd van het koraal.

Deze bakt men op het allerlaatste ogenblik in boter en wat olijfolie zeer vlug, juist 

goed aankleuren en kruiden (juist warm van binnen anders zijn deze te droog).
De saus : 
Men maakt een reductie van wat wijnazijn en kippenboullion, voeg er wat room bij.
We laten het terug inkoken, roeren er de harde boter door en brengen op smaak.
Bediening
Op een warm (indien mogelijk) rechthoekig bord.

Plaatst men 4 lepels asperges, de nootjes erop en rondom enkele streepjes saus.

De rest van de saus dient men apart op, afwerken met platte peterselie

Lamscarré met gatin aardappelen en groentjes

Benodigdheden

4 koteletjes per persoon,
Een weinig rode wijn en een beetje lamsfond of demi glacé,
Look, sjalotje en rozemarijn,
Boter en wat tijm en laurier.
Voor de aardappelen : een 200 g aardappelen per persoon, wat look, room, peper, zout en muskaatnoot en gruyère kaas.
Als groenten kan men verscheidene soorten gebruiken zoals boontjes eventueel met wat spek omwikkeld, bloemkool en broccoli, worteltjes, witloof, een tomaatje in de oven gebakken of opgevuld met bvb courgettes of een savooi kool enz..
Bereiding
Men kuist het vlees op door de vliezen en wat vet te verwijderen en men bakt het vlees op zijn geheel of men snijdt al de koteletjes en men bakt het vlees voor het opdienen.

Het vlees kruid men met peper zout en wat look.
De saus : 

Men reinigt de sjalot en de look en snijdt deze in kleine stukjes, die men in wat boter aanstooft.

Men blust met de rode wijn en voegt er de kruiden nl. tijm, laurier en rozemarijn aan toe.

Men laat dit alles een weinig stoven en men bevochtigt met de fond.

Dit alles laat men een tijdje trekken, men steekt dit door een zeef en brengt op smaak en men werkt af met een klontje boter.
De aardappelen kookt men na gewassen te hebben met de schil af in gezouten water, nadat deze drie vierde gaar zijn, giet men ze af en pelt men de aardappelen.

Die men daarna in schijven van een halve centimeter snijdt.
Men botert een vuurvaste ovenschotel in en legt er een beetje gehakte look in, daar op een laagje aardappelen en men kruid met peper, zout, muskaat en wat gruyère en een weinig look, zo maakt men enkele lagen en men overgiet met wat room en bakt af in een voorverwarmde oven.
Groentjes maakt men naar keuze klaar en zorgt ervoor dat deze goed afgesmaakt zijn voor het bedienen.
Bediening
Op een warm bord het vlees genapeerd met de saus en de groentjes en de gratin er rond
Tips van de chef
In dien men het vlees op zijn geheel laat, dan bakt men dit af in een hete oven 180 graden een tiental minuten naargelang de dikte van het vlees. Het resultaat moet mooi rosé zijn, het vlees heeft ook een betere smaak en is sapperiger 
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