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Paradise Coctail

(
Hapje : Lepeltje met bereide mossel op een bedje van paprika en vinaigrette 
(
Gepocheerd eitje met hoppescheuten en mousseline

(
Gebakken snoekbaars zeekraal garnaaltjes en witte wijn saus

(
Ribeye, vilette boter met frietjes en witlofslaatje met veldsla

(
Paradise Coctail
Benodigdheden voor 25 hapjes
20 ml Gin 
20 ml Apricot Brandy [image: image1.png]



20 ml jus d'orange 

Enkele druppeltjes citroen of citroen als versiering 

Lepeltje met bereide mossel op een bedje van paprika en vinaigrette

Benodigdheden voor 25 hapjes
25 (grote of kleine) naargelang de voorkeur

Mosselgroenten (ui, selder,peterselie …)

1 gele paprika

1 rode paprika

1 groene paprika

25 kervelpluksels

Pezo

Voor de zuiderse vinaigrette :

2/3 olijfolie

1/3 witte xeresazijn en frambozenazijn (half om half)

2 sjalotten

1 teentje look

Beetje bieslook

Beetje peterselie

Pezo

Bereiding :

Mosselen bereiden op de traditionele (ui, selder, peterselie,  peper, eventueel witte wijn)  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, olie, azijn en de groene kruiden. Kruid af met pezo. Hou een beetje vinigraitte opzij voor later en meng de rest met de paprikablokjes.

Vul de bodem van de lepel met een beetje paprika, leg er een mosselt(je) op en werk af met enkele druppeltjes vinaigrette. Als laatste leg je er een kervelplukje op en kan je opdienen.

Een variatie op dit hapje is het gebruik van garnaaltjes in plaats van mosselen.

Voorzie ongeveer een 200 gram voor 25 porties
Gepocheerd eitje met hoppescheuten en mousseline

Benodigdheden voor 4 personen :
200gram gereinigde hoppescheuten

1dl room

4eieren 

een scheut azijn

peper zout en muskaatnoot

voor de mousseline :

3eigelen
een weinig witte wijn 
peper en zout
een beetje citroensap 

2 eiwitten en ongeveer 150 gram geklaarde boter

als garnituur een beetje gehakte peterselie

Bereiding :

De hoppescheuten worden in kokend en gezouten water gepocheerd en dan direct in ijskoud watergekoeld, daarna giet men ze af in een vergiet. 

Wanneer men ze nodig hebben worden ze opgewarmd in kokende en afgesmaakte room

De eieren worden in één derde azijn met twee derde water gepocheerd gedurende ongeveer een tweetal minuten waarna men ze op een vochtige warme handdoek legt

Een mousseline wordt opgeklopt (1 eidooier, 1soeplepel water en 1 soeplepel witte wijn)

De saus wordt afgewerkt met de in sneeuw opgeklopte eiwitten en afgesmaakt met pezo

Gebakken snoekbaars zeekraal garnaaltjes en witte wijn saus

Benodigdheden voor 4 personen :

80 gr vis per persoon als voorgerecht

120 gr zeekraal

wat ongepelde garnalen

Sjalotje 
witte wijn 

nouilly prat 

vis fond 

een weinig room

Bereiding :

De garnalen pellen en koel bewaren
Een witte wijn saus maken met de pellen van de garnalen en een sjalotje 
Dit stoven in wat vetstof, witte wijn en de nouilly prat 
Inkoken, de visfond toevoegen en de room bijvoegen

Op een zacht vuurtje laten trekken door steken en afsmaken

De vis bakken en in een voorverwarmde oven verder garen 

Onder tussen de zeekraal aanstoven in een pan en enkel met wat kruiden  met peper( snel aanstoven is direct klaar en moet beet gaar zijn en zijn mooi groene kleur bewaren)

Bediening :
Op een warm bord schikt men de zeekraal de vis legt men er schuins op zodat men de zeekraal nog ziet wat garnaaltjes op de vis en deze met de warme saus naperen

Ribeye, vilette boter met frietjes en witlofslaatje met veldsla

Benodigdheden 

Ongeveer 200gr vlees per persoon

Aardappelen voor de frietjes
frituur olie

witloof 
veldsla 
slaolie en wat azijn

Vilette boter 

2/3 merg 
1/3 boter
wat gehakte peterselie
een sjalotje 
een weinig witte wijn peper en zout

Bereiding :

De aardappelen schillen en naar gewenste dikte in frietjes snijden
Deze voorbakken op 160 °C en afbakken op 190 °Cr bestrooien met wat zout en opdienen

Alles vermengen voor de vilette boter 

Het vlees aankleuren (juist peper en zout erop doen voor we het in de pan leggen zo kunnen de kruiden in het vlees dringen en geeft het zijn jus niet af)

Daarna het vlees bestrijken met de boter en verder garen in een voorverwarmde oven wat laten rusten een draai van de peper molen er op versnijden en opdienen

De veldsla en het witloof (versnijden in fijne stukjes) wassen drogen en dan mengen met wat olie en azijn peper en zout dit op het allerlaatste moment en opdienen

Bediening :

Alles op een warm bord schikken maar de sla apart opdienen (warmte van het bord)   
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