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Menu april 2011
Apero : White Lady

Hapje : Mousse van gerookte paling
(
Wortelsoepje met spekreepjes en korstjes
(
Toatjespap grijze garnalen
(
Konijn in roomsausje
(
White Lady

Benodigdheden 

6 clLondon Dry Gin

3 clCointreau 

3 cl vers citroensap 

5 ijsblokjes soort glas

Bereiding
Meng alle ingrediënten in het mengglas van de Boston shaker, vul met ijsblokjes, sluit af en schud krachtig. Strain de cocktail in het voorgekoelde glas. 
Mousse van gerookte paling en Granny Smith
 Benodigdheden 
Voor ongeveer 10 porties

200 gr gerookte paling (zuiver)

100 gr magere  platte kaas

100 gram room

½  citroensap

¼  appel Granny Smith

Peso en cayenne peper

Kleine glaasjes of toastjes


Bereiding
De paling samen met de platte kaas en de kruiden en het citroensap in een blender fijn malen.
De room met peso en cayenne ¾ opkloppen en voorzichtig mengen met de gepureerde paling.
De appel met de schil in héél fijne julienne snijden en bewaren in ijs water.
De mousse in een spuitzak doen en wat laten rusten in de koelkast.
Alles mooi schikken en fris opdienen.
Bediening
In een apero glaasje of op een toastje spuit men een mooi torentje, afwerken met wat fijne appel julienne.
Wortelsoepje met spekreepjes en korstjes
Benodigdheden Voor 1 liter soep

1ajuin, 1wit van prei en een weinig selder, een drietal worteltjes.

1 liter kippenbouillon ,
1 snede wit brood,
honderd gram spek (licht gerookt),
Peper- zout, een weinig boter en een scheutje room.

Bereiding
De gewassen en gesneden groenten in een weinig boter stoven zonder te kleuren. Bevochtigen met de kippenbouillon en laten gaar koken. De soep afsmaken en tweemaal doorsteken nl. mixen en door een zeef steken.

Ondertussen snijden we het spek in fijne reepjes en bakken het lichtjes aan in wat boter. We ontdoen het brood van de korsten, snijden het in gelijke blokjes en kleuren het eveneens wat aan in boter en olie.
Bediening
In een warm soep bord leggen we wat korstjes en een weinig spekreepjes, we gieten er de soep over en werken af met  een scheutje room  en eventueel wat gehakte peterselie.

Tips van de chef:
Altijd opletten met zout als men gerookt spek gebruikt.

Toatjespap met grijze garnalen
Benodigdheden 
Voor 4  personen:
Ongeveer een kilo aardappelen, 
Verse karnemelk, 

Boter,
Grijze garnalen,
4 eieren,
Peper- zout,  muskaat en gehakte peterselie.

Bereiding
De aardappelen schillen, wassen en garen in kokend gezouten water.
Pureren en afwerken met een klontje boter, peso, muskaat en karnemelk.
De eieren in kokend gezouten water 4 min koken en pellen.
Een weinig boter smelten.
De garnalen eventueel pellen.
Bediening
We doen de puree in een diep, warm bord, maken een kuiltje in het midden waarin we het ei leggen dat we overgieten met een weinig boter en afkruiden met wat peso.
We strooien er wat garnaaltjes rond en werken af met gehakte peterselie. Op het einde geven we een sneetje in het eitje zodat de dooier er lichtjes uitloopt.
Tips van de chef:
Een oud gerechtje, simpel maar zeer lekker.
Konijn in een roomsaus met fijne kruiden en tagliatelles.     
Benodigdheden : voor 4 personen
4 mooie konijnenbillen,
enkele blaadjes salie en enkele takjes rozemarijn,
120 gr gerookt spek,
een goeie scheut cognac,  ¼ l witte wijn en ¼ l room,
wat boter en peso

en indien mogelijk verse pasta’s en wat olijf olie


Bereiding
De oven op 200 gr voorverwarmen.
Water met zout aan de kook brengen voor de pasta’s en deze daarna goed spoelen in koud water. Voor gebruik, opwarmen met wat olijf olie en peso.
De billen lichtjes aankleuren en in een ovenschotel plaatsen. De verse kruiden (fijn gesneden)  en het spek toevoegen en met een weinig witte wijn gaarstoven in de oven.
Daarna de billen verwijderen en warm houden in de ovenkom. Deglaceren met de cognac en flamberen. Blussen met de witte wijn en wat inkoken. Daarna de room toevoegen en tot sausdikte  zachtjes laten inkoken.
Tenslotte afsmaken.
Bediening

Op een warm bord plaatsen we de pasta’s met daarop het konijn. Overgieten met de saus en afwerken met een tuiltje van salie en rozemarijn.
Moelleux van chocolade
Benodigdheden voor 4 personen

100 g donkere chocolade 

110 g boter 

50 g gezeefde bloem (patisseriebloem)

100 g suiker 

vanille-ijs en/of vers rood fruit

4 eieren 

Bereiding
Neem de helft van de eieren en meng ze volledig met de suiker. Doe hetzelfde met de dooiers van de andere helft. 

Zeef de bloem in de mengkom en klop het geheel goed los tot je een homogene massa krijgt.  

Smelt de chocolade samen met de boter en voeg ze toe aan het mengsel.  

Giet het geheel in een gesloten spuitzak. Laat deze afkoelen in de koelkast, zodat het mengsel wat kan opstijven.  

Bak de moelleux vlak voor het serveren. Tot zolang kan het beslag in de koelkast blijven liggen.  

Laat de oven voorwerwarmen op 210°C. Hou de bakplaat apart. 
Wrijf de binnenzijde van de serveerringen in met een beetje boter en strooi er vervolgens wat bloem over. Dat is belangrijk om de gebakjes later makkelijk los te maken uit de vorm.  

Plaats de ringen op de bakplaat, op een vel bakpapier of een siliconenmatje. Spuit dan het beslag in de vormpjes. Let op: vul elke ring voor 2/3 met het beslag. Het gebak zal rijzen in de oven.  

Bak de moelleux 8 à 10 minuten in de oven op 210 °C. De baktijd hangt af van het type oven. 
 Maak de gebakjes voorzichtig los en zet er ééntje op elk dessertbord. Het hart van de moelleux moet vloeibaar zijn. Meteen serveren! 
 Serveer de warme moelleux met een bol vanille-ijs en/of een beetje vers rood fruit.
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