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Menu december 2011
gegratineerde oesters
(
Kerrie soepje met kip
(
Sint Jacobsvruchten met blanke boter
(
Parelhoen fine champagne
(
Champagnesabayon met persimon
Gegratineerde oesters
Benodigdheden voor 4 personen:
12 oesters 

80 g parmezaan (geraspt) 

1 citroen, onbehandelde (sap en schil) 

100 g rucola 

125 ml room (half opgeklopt)

olijfolie 

1 teentje knoflook (fijngehakt)

½ bosje koriander (fijngehakt)

1 chilipeper, rode (fijngehakt) 

peper
500 g zeezout, grof 

zout 

Bereiding
Snipper de knoflook en een half chilipepertje fijn.

Rasp de citroenschil en pers de citroen uit.

Open de oesters (of laat het in de viswinkel doen) en bewaar het sap. Leg de oesters terug in de schelp.

Strooi het zeezout in een bakblik. Leg de schelpen erop.

Doe de gesnipperde knoflook en chili samen met 1 kl geraspte citroenschil en 1 el citroensap in een pannetje. Laat inkoken tot een siroopachtige substantie.

Meng de siroop met de opgeklopte room, koriander en de helft van de geraspte parmezaan. Breng op smaak met zout en peper.

Verdeel de room over de oesters en bestrooi met de rest van de parmezaan. Zet 4 à 5 minuten onder de grill, tot ze lichtjes beginnen te kleuren.

Bediening
Leg op elk bordje wat gespoelde rucola, aangemaakt met olijfolie, en drie oesters.
Kerrie soepje met kip
Benodigdheden voor een zestal personen:

2 uien en 2 wit van prei,

Een stengel witte selder,

Een appel, 2 tomaten en een rode paprika,

Een kipfilet en kippenpasta,

Curry poeder, peper en zout

Wat room en boter en gehakte koriander.

Bereiding
De prei, selder, ui, appel en paprika reinigen en goed wassen.

Alles in wat boter aanstoven zonder te laten kleuren,  curry bijvoegen en nog even laten verder stoven. Daarna bevochtigen met de kippen bouillon, de kipfilet erbij  voegen en alles op een zacht vuurtje laten garen.
De gegaarde kip in stukjes snijden.
De tomaten pellen ontpitten en in dobbelsteentjes snijden.
De soep mixen, door een chinees steken en afsmaken .
De stukjes kip, dobbelsteentjes tomaat, samen met wat room bijvoegen en nogmaals laten opkoken.  Daarna van het vuur nemen, de gehakte koriander erbij en opdienen.
Tip: de curry moet men smaken maar mag zeker niet overheersen.

Bediening
In een warm soep bord.

Sint Jacobs nootjes met blanke botersaus en witloof
Benodigdheden voor 4 personen:

24 sint Jacobs nootjes,

tweehonderd gram hoeve boter,

een weinig gehakte sjalotten,

een beetje witte wijn, een weinig wijnazijn en een beetje room,

een beetje kippen pasta,

peper, zout

bieslook en wat gehakte peterselie,

enkele witloof stronken.

Bereiding
Men reinigt de vruchten en men verwijdert het oranje lipje.
Indien het grote nootjes betreft snijdt men deze in de breedte door.
Deze worden dan koel in keukenpapier of een handdoek bewaard zodat ze goed droog zijn om dan op het allerlaatste ogenblik te bakken in goede boter en af te kruiden met peper en zout.
Het witloof snijdt men in fijne reepjes in de lengte waarna we het aanbakken in wat boter en afkruiden met pezo.
Ondertussen maken we een reductie van wijn, een weinig wijnazijn en de gehakte sjalotjes. Als deze bijna zijn ingekookt, voegen we er de room aan toe en  daarna laten we het geheel terug inkoken. Voor een grote hoeveelheid gaan we de room met een weinig blanke roux binden.
Afwerken doen we met boter die we langzaam en voorzichtig doorroeren op een heel zacht vuurtje.
Afsmeken, tenslotte, met peper en zout.
Op het einde, net voor het opdienen voegen we er de groene gehakte kruiden aan toe.
Bediening
Men neemt  en warm bord waarop men een sokkel van witloof plaatst, daarbovenop de vruchtjes en napperen met de saus.

Tips van de chef:

De Canadese zijn de beste en hebben een zeer mooie witte kleur.

Om de vruchten te bewaren en wit te houden legt men deze in melk.

Voor het bakken moeten deze goed droog zijn .

De vruchten juist goed aankleuren en kruiden want anders heb je een taaie vrucht en een rubberen smaak.

Men kan deze vruchten kopen in diepgevroren toestand. Dan laat men deze heel langzaam in de koelkast ontdooien om zo weinig mogelijk jus te verliezen.

Parelhoen filet op Brabantse wijze, Fine champagne saus en gebakken aardappelen
Benodigdheden voor vier personen:

 4 parelhoen filets,

4 stronken witloof,

400 gram spruitjes,

 50 gram sjalotten,

25 cl kalfsfond,

25 cl room,

50 gram ganzenlever (pastei),

500 gram aardappelen ,

Boter, olie, peper, zout, muskaat,

Een scheutje cognac.

Bereiding
De filets aankleuren en kruiden. Voor het eigenlijke gebruik, worden ze dan in een voorverwarmde oven gaar gebakken gedurende een tiental minuten.
Men reinigt het witloof en stooft dit gaar in een weinig vetstof en water. Afkruiden met peper en zout en een weinig suiker. Eens gaar, goed laten uitlekken om daarna in een pan goudbruin te bakken.
De spruiten worden gereinigd en in kokend gezouten water gaar gekookt, waarna men deze onder stromend koud water verfrist om de mooie groene kleur te behouden.
Men warmt ze op in boter waarin men wat ui en eventueel wat spek gestoofd heeft. Kruiden met peper zout en muskaatnoot.
De saus:  men stooft de sjalotjes en laat deze wat bruin kleuren, bevochtigen met kalfsfond,  een weinig laten  inkoken , daarna room aan toevoegen en een tiental minuten laat trekken op een zacht vuurtje. op het einde voegt men er de cognac en de ganzenlever aan toe,  afsmaken en door een zeef steken.
Bediening
Op een warm bord plaatst men onderaan de filets, die men met de saus nappeert. Bovenaan schikt men de groentjes en de aardappelen en men werkt af met wat gehakte peterselie.

Tips van de chef:

Fine champagne heeft niets te maken met champagne maar is een cognac.
Bij gebruik van sterke drank niet te veel gebruiken. Men kan altijd nog bijvoegen, het ongedaan maken van teveel is veel moeilijker.
Groene groentjes altijd in kokend gezouten water gaar koken en direct afkoelen. Men mag ook niet te veel in één keer in het water doen daar deze anders te veel tijd nodig hebben om te garen en grijs uitslaan.
Champagne sabayon met kaki persimon
Benodigdheden voor 4 porties: 

3 eidooiers,
75 gram suiker

persimon

1 heel ei

2 deciliter champagne

spinsuiker of gewone suiker

Bereiding

Doe de eidooiers en het ei in een hittebestendige pan en klop deze los met een garde. Verwarm deze au bain-marie en klop tijdens het verwarmen de champagne erdoor. Blijf kloppen tot het dooiermengsel dik en schuimig is. Maak de persimon schoon en doe ze in een mooi glas. Serveer de sabayon er boven op en decoreer met spinsuiker. Kook suiker tot een lichte karamel en laat het iets afkoelen. Trek met behulp van 2 vorken lange draden en maak hier een bolletje van dat boven op de persimon geserveerd wordt.

de kookvrienden
Kookles februari 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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