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(
Feestgebak
Konijnenlende met zoetzure saus
Benodigdheden

konijnenlende & enkele karkassen,

wortel,ui & selder , tijm en laurier,

bruine fond

boter, olijfolie 
honing & frambozenazijn
peper, zout,

Bereiding

Snijd de lendeflapjes in jullienne van ongeveer 0.5 cm op 3 cm. Bij het bakken zullen ze nog wat krimpen.

Hak enkele konijnen karkassen stuk en kleur aan in wat boter. Voeg er een wortel, ui en wat selder bij, alsook een takje tijm en een blaadje laurier.

Laat alles wat aankleuren en zet onder met bruine fonds. Laat het geheel een klein uurtje sudderen. Kruiden met pezo. Af en toe wat bruine fonds bijvoegen.

Daarna door een fijne zeef passeren en laten inkoken. Indien nodig nog wat bijkruiden. Nadien parfumeren met honing en frambozenazijn. Dit naar smaak maar zeker niet laten overheersen op de saus. 

Net voor het einde van de saus de reepjes konijnen lende bakken in wat boter en olijfolie. Ook deze wat kruiden met pezo.

Bediening

Serveer de reepjes konijn op een lepeltje voor borrelhapjes en oversaus het een beetje.

Tips van de chef

Als ultieme afwerking kan je nog een takje platte peterselie erop leggen voor wat meer kleur.

Je kan dit hapje ook met konijnenbillen maken. Deze zullen dan iets langer moeten opstaan om gaar te worden of je kan ze ook braiseren.

Je kan ook de niertjes van het konijn als borrelhapje verwerken. Gebruik als basis dezelfde saus maar parfumeer deze met perensiroop omdat de niertjes een ietsje bitter zijn
Oesters met drie dressings :

Benodigdheden

24 oesters TOI oesters “Royale”

Dressing met witte wijn

2 jonge uien, zeer fijn gehakt

1 eetlepel witte wijnazijn

2 eetlepels olijfolie

verse kervel

peper

zout

Dressing met rode wijn

1 sjalot, zeer fijn gehakt

1 eetlepel verse dille, fijn gesneden

1 eetlepel rode wijnazijn

zwarte peper

Dressing met  Spaanse peper

1 Spaanse peper, fijn gesneden

1 eetlepel fijn gesneden koriander

1 eetlepel sojasaus

1 eetlepel citroensap

Bereiding

1) Open de oesters en maak ze los.

2) bestrooi 8 oesters met wat jonge ui en breng ze op smaak met olijfolie, witte wijnazijn, peso. Werk af met een plukje kervel

3) Bestrooi 8 oesters met sjalot en dille. Breng op smaak met rode wijnazijn en zwarte peper.

4) bestrooi 8 oesters met koriander en Spaanse peper. Breng op smaak met sojasaus en citroensap.

Bediening

Schik 2 oesters van elke soort op de borden.
Gemarineerde zalm met appel en venkel :

Benodigdheden voor 4 personen :

350 gr verse zalmfilet

1 appel

2 sneden wit brood

½ venkel

1 potje zalmeitjes

1 citroen

1 eetlepel witte wijnazijn

2 eetlepels olijfolie

1 pakje verse dille

peper

zout

Bereiding

Marinade:

Snijdt de zalm in fijn plakjes en leg die in een schotel. Rasp de citroenzeste erop. Breng op smaak met flink wat( peper en zout. Giet er olijfolie over. 

Verwijder de droge stukken van de venkel, halveer de venkel en gebruik een dunschiller om het harde deel weg te halen, snijdt de venkel in dunne schijfjes met een goed scherp mes of met de mandoline, opgelet voor de vingers. Kruidt met peper en zout. Voeg olijfolie toe. Schep goed door elkaar om de smaken te vermengen.

 Zet de twee marinades in de koelkast.

Druk met een steekvorm cirkels uit de boterhammen, doe ze in een pan en bak ze goudgeel in olie, kruidt af met peper en zout. Draai ze om, zo gouw ze goudgeel zijn leg je ze op een keukenpapier om het overtollige vet te verwijderen.

Neem de zure room, voeg zout toe, meng goed. Neem de appel en snijdt hem in schijfjes en dan in blokjes en verwijder het klokhuis. Halveer de citroen en pers hem over de appel. Door het zure sap kleurt de appel niet bruin.

Bediening

Schik de zalm op een bord,omring ze met de appelblokjes, leg er de gemarineerde venkel over.  Snijdt de toastcirkels in twee en schik ze op het bord, werk af met de zure room en de  zalmeitjes. Pluk enkele sprietjes dille en strooi ze over de zalm. Dille is zachter van smaak dan venkel en past goed bij zalm en zure room.

Consommé van duif met garnituur van duivenborst en eiersliertjes

Benodigdheden

Voor +/- 7 liter bouillon
Voedende bestanddelen:
8 oude duiven






1 of 2 karkassen van een kip




Aromatische bestandelen:

300 gr wortelen





400 gr prei






300 gr uien










4-5 kruidnagels en wat geplette peperbollen


Een hand vol peterseliestengels

2-3 blaadjes laurier





4-5 takjes thijm

10 liter water
Voor de clarrificatie

1000 gr gemalen mager rundsvlees
50 gr tomatenpurée
1 eiwit per liter bouillon
2 grote preien
3 takjes selder
3 wortelen
250 gr selder
1 dikke ui
pezo
Versiering: 
versneden duivenborst en eisliertjes

Bereiding

Het klaarmaken van de bouillon:

Zet een ruime pot koud water op het vuur. Laat daarin de karkassen en de duiven eventjes koken om het “vuil” los te laten. (Dit zal een bruine smurrie op het water zijn)

Giet het vuile water af en spoel de duiven en karkassen af onder koud water.

Kuis ondertussen de groenten en snijd ze in grove stukken.

Zet dan terug een grote pot met de 10 liter water op. Doe daarin de karkassen, de duiven, gesneden groenten, kruidnagels, geplette peper, peterseliestengels, laurier, en de thijm.

Laat aan de kook komen. Na een uur (naar gelang de ouderdom van de duiven) nakijken of de duiven gaar zijn. Dan deze eruit halen en het borstvlees (Dit gaan we nadien gebruiken de garnituur) van de karkas lossnijden. De harkassen terug in de bouillon doen en verder laten pruttelen op het vuur gedurende een 1 ½ a 2 uur. Daarna gaan we de bouillon van het vuur halen en laten afkoelen. We laten alle ingrediënten in de pot zodat deze nog kan “trekken”. Als alles goed afgekoeld is gaan we de bouillon door de chinees steken om enkel het vocht over te houden.

Dan kunnen we aan de klaring (clarrificatie) van onze soep beginnen. We kuisen de groenten en gaan ze in tegenstelling tot de bouillon nu in zeer fijne stukjes snijden. Dit gaan we daarna met het rundsvlees en de eiwitten en de tomatenpurée mengen en in een kookpot doen. Daarna gaan we de koude bouillon erop gieten en dit dan ander geregeld roeren aan de kook brengen. Voeg ook voldoende zout en peper toe, want eenmaal de soep geklaard is zal je zeker de peper als 
vervelende spikkels in je bord zien liggen. Eenmaal het kookproces in gang komt, houden we op met roeren en zetten we het vuur lager zodat de soep nog lichtjes prutteld.


Het water mag enkel kleine kratertjes vormendoor de koek die nu boven op de bouillon ligt. Laat een klein uurtje pruttelen. Neem nu een 2e kookpot, een chinees en een neteldoek (dit mag ook een oude handdoek zijn) bij de hand. Spoel eerst de neteldoek of handdoek uit onder koud, stromend water. Dit heeft 2 doeleinden: 1) spoel je eventuele zeepresten uit de doek en 2) is de doek ondertussen nat en zal hij niet de lekkere bouillon opzuigen zodat je meer bouillon overhoud. Leg de doek in de chinees die op zijn beurt op de ketel staat. Vanaf nu ga je voorzichtig te werk. Je maakt indien nodig, met een pollepel, een gat in de koek en schept de bouillon uit de eerste ketel door de neteldoek. Nu hebben we een geklaarde soep die vol van smaak zal zijn. Snijd ondertussen de stukken borstvlees die we losgesneden hadden in kleine julienne of dobbelsteentjes. Haal van die soep een pollepel of wat soep appart om de jullienne van borstvlees in op te warmen. 
Bediening

We doen de consommé in een bord of een consommé kom, leggen er enkele stukjes duif in en werken we af met eiersliertjes. (zie praktijk)

Koninklijk bladerdeegje

Benodigdheden

Voor 4 personen

4 niet te grote bladerdeegjes,
Kalfszwezerik 250gr,  een wortel, een sjalot, wat selder, tijm, laurier, witte wijn  en 1 dl room .
150gr kleine Parijse champignons (héél vast en wit),
200 gr ongepelde garnalen , 

Spinazie  en wat fijn versnipperde bieslook,
3eieren, een citroen en 100gr geklaarde boter.
Bereiding

De zwezeriken kuisen en deze in kokend water een 2 à3 minuten pocheren.
Deze dan reinigen, in wat bloem wentelen en mooi kleuren .In een pot doen waar men de  in kleine blokjes gesneden groenten heeft uitgezweet, wat witte wijn erop en eventueel wat kippenbouillon en op een zacht vuurtje onder boterpapier stoven (20 à 25 min).
De paddenstoelen lichtjes aan kleuren en kruiden met peso.
De spinazie goed wassen en gaarstoven in wat vetstof, samen met een sjalot en een beetje look.
Van de jus van de kalfszwezeriken maakt men een mooie witte saus door ze door een chinees te steken en te binden met roux, daarna afsmaken. Het vlees en de paddenstoelen toevoegen en tenslotte de bieslook.
De garnalen pellen en de Hollandse saus opkloppen (eidooiers met een weinig water en citroensap, pezo en afwerken met de boter.)
Bediening

Afwerking: het bladerdeegje in de oven opwarmen op een bord plaatsen en de bodem bedekken met een weinig  spinazie, deze dan rijkelijk opvullen met de zwezeriken. De hollandaise saus erover naperen  en afwerken met een mooi hoopje garnalen.
Hertekalffilet in spek met Marsalasaus

Benodigdheden

Voor 4 personen

Hindegebraad 650/700gr.

Ontbijtspek

8 grote salieblaadjes

20 cl. Marsala

12 cl.wildfond

8 cl verse room
1 sjalot

Zout en peper 

Evt bindmiddel voor bruine saus
Pleurottes

Denneappeltjes

appelen
Bereiding

Haal het gebraad 1 u op voorhand uit de koelkast

Oven voorverwarmen op 200°

Schik de speksneden zij aan zij op een snijplank. 

Leg een salieblaadje op elk sneetje spek .

Leg daarop het gebraad , kruid en wikkel het in het spek .
Draai het gebraad om en leg het in een ovenschotel ,laat het bakken in de oven .
Reken een 20 min per 500gr .

Fruit ondertussen het sjalotje in de olie. 
Giet er na 5’ de Marsala en de wildfond bij en laat op een fel vuur tot de helft inkoken.

Filter en giet opnieuw in de steelpan. 
Doe er de room bij en laat zachtjes sudderen ,controleer de kruiding .

Dek het gebraad af met folie en laat 5’ op een warme plaats rusten .
Snij het in sneden en dien op met de saus.
Serveer met dennenappeltjes,gebakken champignons en gepocheerde appeltjes .

Feesttaartjes met fruit

Benodigdheden:

Beslag

12 eidooiers






100 gr griessuiker

12 eiwitten

240 gr griessuiker

300 gr patisseriebloem
.

40 gr aardappelzetmeel

Versiering:

1 l ijskoude room 40%

125 gr suiker

fruit naar keuze (aardbei, ananas, druif, kiwi…)

suikerstroop met een beetje likeur (genre triple sec …)

200 gr geraspte fondantchocolade

Werkwijze:

Klop de eidooiers en de 100 gr  suiker op tot een stevige witte massa.

Meng ondertussen de afgewogen bloem en aardappelzetmeel en zeef door om geen klonters te hebben.

Klop als laatste de eiwitten op met 240 gr suiker tot een stevig schuim.

Spatel onmiddellijk de opgeklopte eidooiers door het schuim.

Spatel als laatste de gezeefde bloem onder het mengsel.

Stort het deeg op een bakplaat die ingevet is met daarop een bakpapier dat ook ingevet is. (+/- 36 cm x 28 cm)

Strijk in zo weinig mogelijk handelingen open. Anders wordt uw deeg taai en is de luchtigheid weg.

Bak af in een voorverwarmde oven van 240 graden. Dit voor een 5 a 6 minuten. Test met de priem is hierin een hulp.

Haal het beslag uit de oven, snijd los en haal uit de bakplaat. Laat afkoelen onder bakpapier (eventueel in de diepvries voor sneller te kunnen werken.

Zet het recipiënt waar de room in opgeklopt moet worden even in de diepvries. Klop de room op met de suiker. 

Sauceer de eerste laag met de suikerstroop en smeer er dan een laagje room over. Leg de 2e laag erop, sauceer ook nog eens met de siroop en dek af met een laagje room. Zet een klein kwartier in de vriezer en haal er de biscuit uit. (Nu kan je kiezen: ofwel maak je een grote taart of kleine individuele taartjes) Indien kleine taartjes, snij dan vierkantjes van 5 x 5 cm. Maskeer de zijkanten met room en wentel ze in de schilfers chocolade. De rest van de room doe je in een spuitzak en spuit je kleine roosjes op de gebakjes. Als laatste snijd je de fruitsoorten in kleine schijfjes en versier je de gebakjes.
de kookvrienden
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