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Menu februari 2012

Apero : Nathalia
(
Knoflooktoast met makreelmayonaise
(
Paprika-bloemkoolsoepje met mascarpone
(
Toast met champignons

(
kalfsblanquette op grootmoeders wijze
(
Delicatessentaart
Nathalia
2 cl vodka

2 cl grand marnier

Pompelmoussap

Grenadine siroop

Knoflooktoast met makreelmayonaise

Benodigdheden voor een  tiental porties:

Een niet te groot stokbrood (reeds gebakken),
1rijpe tomaat, 2 à 3 teentjes knoflook ,
Olijfolie, 150 gr gerookte makreel,
Mayonaise ,peper en zout

1 rode paprika en gehakte peterselie.

Bereiding
Het stokbrood versnijden en daarna  goed inwrijven met een middendoor gesneden tomaat.
 De look en de olijfolie mixen. Het brood in deze bekomen olie goudbruin bakken en daarna op keukenpapier drogen.
Pureer de makreel met wat lookolie, mayonaise,  peper en zout.
De paprika in sneetjes snijden.

Bediening

De toast beleggen met de makreelmayonaise en versieren met de paprika en gehakte peterselie. Nog een draai van de pepermolen en opdienen.
Paprika – bloemkoolsoepje met mascarpone
Benodigdheden 

Voor een viertal personen:
1 kleine bloemkool,

2 rode paprika’s,

2 aardappelen,

2 eetlepels mascarpone,

1 ui,

1 eetlepel boter,

1,5 liter kippenbouillon,

Gehakte peterselie,

Peper en zout.
Bereiding
Boter smelten in een soepketel, gehakte ui toevoegen en eventjes stoven zonder te kleuren.

Paprikareepjes toevoegen en even laten meestoven, daarna overgieten met de bouillon. Bloemkool en de geschilde aardappelblokjes toevoegen, aan de kook brengen en 25 minuten laten koken op een zacht vuurtje.

Soep fijn mixen,  bloemkool roosjes toevoegen en nog eens laten doorkoken en afsmaken .

Voor het opdienen de mascarpone met een garde erdoor mengen.

Bediening
In een warm soepbord met wat gehakte peterselie.

Tip van de chef

Heel lekker soepje indien men de juiste hoeveelheden gebruikt!

Toast met champignons, geparfumeerd met look
Benodigdheden 

Voor 4 personen:
4 dikke sneden brood,

400 gram champignons (vaste witte en niet te groot ),

Wat hoeveboter en een beetje olijf olie,

2 teentjes look,

gehakte peterselie,

Peper  &  zout.

Bereiding
Men reinigt de champignons en verwijdert de steeltjes.

Men hakt de gewassen peterselie fijn.

De look pellen, het groene gedeelte verwijderen en fijn hakken.

Men snijdt het brood in dikke sneden van 2 cm en verwijdert de korsten zodat men een mooi vierkant of rechthoek bekomt. Deze geeft men één cm van de kant een inkeping met een mes over de gehele oppervlakte.

De toast bakt men goudbruin in boter en olie, en legt men daarna op keukenpapier zodat het meeste vet in het papier kan dringen.

Men verwijdert het dekseltje en snijdt dit schuin middendoor.

Men bakt de champignons  gaar in boter,  afkruiden en  op het laatste de look en peterselie toevoegen en laten meebakken. 
Bediening
Op een warm bord plaatst men de toast,  de champignons er mooi in schikken,  een beetje jus er over en afwerken met het dekseltje.

Tips van de chef:

Platte peterselie heeft een betere smaak dan gewone.

De champignons mogen niet te groot zijn en moeten vast van structuur zijn.

Champignons vragen veel vetstof en bij het bakken, niet in roeren want deze groente bevat veel vocht.

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

Kalfsblanquette op grootmoeders wijze met aardappelen en vichy wortelen
Benodigdheden : Voor vier personen:

 800 gr vlees (kalf of varken),

100 gram kleine verse uitjes,

200 gr champignons,

1dl room,

Citroensap en gehakte  peterselie,

Wat selder, ajuin, prei, wortel, tijm en laurier die men samenbindt om smaak te geven en daarna gemakkelijk kan verwijderen.

1 ui,

600 gram verse wortelen,

aardappelen.

Bereiding

Men snijdt het vlees in dikke teerlingen en laat deze eventjes opkoken in kokend, gezouten water , goed afschuimen en daarna het vlees goed spoelen met koud water.

Het vlees terug opzetten in koud water met de samengebonden groenten en een weinig kippenfond . Na het kookpunt, verder op een zacht vuurtje laten garen( het vlees niet geheel onder vocht zetten zodat men een goede smaakvolle jus overhoudt om de saus te maken).

Ondertussen stooft men een fijn gesneden ui in boter en voegt men er de gereinigde en in gelijke stukjes gesneden wortelen aan toe, wat water,  een beetje suiker, pezo en wat tijm  toevoegen en dit dan laten gaarstoven.

De kleine uitjes reinigen en in water gaarkoken .

De champignons reinigen en in wat boter en water gaarstoven.

De aardappelen gewoon gaarkoken.

Als het vlees gaar is giet men het kookvocht in een pot en laat dit dan een weinig inkoken zodat de smaak van het vlees nog beter uitkomt . Binden met een blanke roux,  room bijvoegen, afsmaken en het vlees, de uitjes en champignons bijvoegen. Op het laatste, afwerken met wat citroensap en gehakte peterselie .

Bediening

Op een warm groot bord met bovenaan de aardappelen en de groentjes en daaronder het vlees.
Tips van de chef:

De samengebonden groenten noemt men een” boeket marmitte”

De saus die men maakt is een veloutè,  dit is een saus die gemaakt wordt met het kookvocht .

Men kan eventueel het sap van de citroen mengen met een eidooier,  maar dan kan men dit niet meer opwarmen, daar het ei dan gaat schiften.

Delicatessentaart van Jacqueline

Benodigdheden :

1pak speculaaskoekjes(lotus) van 200 gram,

75 gr boter,

1doosje van 250 gr half vette plattekaas,

1 citroen en 1dl water,

2 pakjes vanillesuiker,

5 gelatine bladeren van 2 gram,

8 soeplepels suiker,

¼ l room ,

Voor de garnituur 300 gram krieken of mandarijntjes.
Bereiding

Men bekleedt een springvorm van 26 cm met zilverpapier (ook de randen).
Verpulver de koekjes (deegrol) en vermeng met de boter zodat men een kleverige massa bekomt en breng deze aan op de bodem van de springvorm.
Ondertussen verwarmt men 1 dl water met de suiker en laat er de gelatine in smelten, daarna terug laten afkoelen .
De platte kaas mengt men met de vanillesuiker , het sap van de citroen en de opgeklopte room , waarna men er het water met de suiker en de gelatine aan toevoegt. Goed mengen en op de bodem van de koekjes aanbrengen .
Daarna in de koelkast laten opstijven.
Versieren met het fruit en eventueel een toefje slagroom.
Bediening
Op een plat bordje.

Tips van de chef

Men kan ook versieren met aardbeien,  frambozen enz …

Met dank aan Jacqueline!
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