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MENU FEBRUARI 2013
Maredsous soepje
(
Tapa’s van manchego
(
Zalmvingers in filiodeeg & wasabi
(
Torentje tonijn met koriander
(
Scampi op zijn duivels
(
Grietfilet met cidersaus
(
Mont-Royal au griottines

Apero : Kiwitini

Benodigdheden :
1 halve kiwi

1 tl rietsuiker

5 cl martini bianco

2cl suikersiroop (2 koppen kristalsuiker en 1 kop water)
3 cl limoensap

Bereiding

Kneus de kiwi met de rietsuiker in het mixglas van de shaker. Giet hierbij de Martini, suikersiroop en limoensap. Voeg ijs toe, sluit de shaker en shake krachtig. Strain in een met gemalen ijs opgevuld tumblerglas.

Maredsous soepje
Benodigdheden voor 1 liter soep:

2 uien fijn versnipperd,

¾ liter kippen bouillon,

1doos gepelde tomaten van 400 gr,

1 bootje Maredsous smeerkaas natuur.

Bereiding

De uien aanstoven, de fond en tomaten toevoegen en op een zacht vuurtje laten garen . Daarna de kaas erbij voegen en mixen .

Afsmaken en in kleine glaasjes opdienen als aperitief hapje.

Tapa’s van manchego (kaas)
Benodigdheden voor 4 personen:

60 gr manchego (Delhaize),

4 zongedroogde tomaten in olie,

Een teentje knoflook,

2 lepels olijfolie,

Een takje verse tijm,

Wat citroen sap ,

Peper en zout.

Bereiding

We snijden de kaas en de tomaten in niet te grote blokjes en voegen er de fijn gesneden knoflook en plukjes tijm aan toe.

We brengen het geheel op smaak met de olijfolie, het citroensap, peper en zout, waarna we het een half uurtje in de koelkast laten trekken.

Bediening

Opdienen in porseleinen kommetjes of lepels met een blaadje groen eronder.

Zalmvingers in filio deeg en wasabi

Benodigdheden voor 4 personen:

Ongeveer 120 gr verse zalmfilet zonder vel,
Filiodeeg,
Olijf olie,
Wasabi.
Bereiding

Men snijdt de zalm in repen van een vinger dik en ongeveer 5 cm lang.
We bakken de zalm mooi goudkleurig, maar zorgen er voor dat deze nog mooi rood is aan de binnenkant daar we deze nadien nog verder garen in de oven .

We plaatsen de zalm op een schotel zodat hij kan afkoelen en bestrijken hem met wat wasabi pasta.
We leggen een schijfje filio deeg en smeren dit heel goed in met olijfolie waarna we er de zalm op plaatsen en deze dan oprollen . De kantjes goed toe plooien en de rest van het deeg verwijderen.
Dit wordt dan afgebakken in een voorverwarmde oven op 220 gr.
Opdienen als aperitiefhapje. 

Torentje tonijn met koriander:
Benodigdheden voor een viertal personen:

200 gr verse tonijn,

1 limoen,

enkele koriander blaadjes,

olijfolie,  peper en zout,

pastinaak en kurkuma,

enkele kerstomaten,


wat scheutjes en 4 eetbare bloemen.

Bereiding :
De pastinaak snijdt men in fijne schijfjes waarna we er mooie kleine rondjes in uitsteekt, die men dan in wat water en kurkuma beetgaar kookt. Men laat ze in het vocht afkoelen en drogen ze daarna af in een handdoek.

De tonijn snijden we in mooie, gelijke, kleine dobbelsteentjes die we dan afkruiden met peso, de fijn gesneden koriander, wat limoen zeste’s en sap en goede olijfolie.

Koel bewaren en zo weinig mogelijk in roeren.

Bediening:
Op een groot bord maakt men met behulp van een ronde vorm een mooi torentje waarrond we de schijfjes pastinaak leggen. We versieren het geheel met stukjes kerstomaat.

Op het torentje plaatst men een mooi plukje scheutjes en daarop een mooie bloem.

Men werkt af door een draai met de pepermolen op het bord en enkele druppels olijfolie.
Scampi’s op zijn duivels met fijne noedels
Benodigdheden voor vier personen:

24 scampi’s,

een sjalot en een teentje look,

enkele chili pepers,

4 tomaten (of een blik tomaten stukjes)

een weinig witte wijn,

1 dl room,

80 gram fijne noedels,

Peper, zout, kippenpasta, boter en olijfolie.
Bereiding

Men reinigt de scampi’s en ontdoet ze van hun darmkanaal.

We snijden de pepertjes in de lengte door en verwijderen de zaadjes.

De tomaten worden gepeld en van hun pitjes ontdaan om dan in niet te grote stukken te snijden.

We stoven eerst de stukken sjalot en de gehakte look in wat olijfolie en voegen er daarna de pepertjes bij. We laten dit wat stoven en voegen er dan de tomaten bij, opnieuw wat stoven en blussen met een beetje witte wijn. Op een zacht vuurtje laten trekken, dan de room erbij terug laten trekken en daarna mixen met een staaf mixer. Goed afsmaken (mag redelijk pikant zijn) en indien nodig door een zeef steken.
De noedels kookt men in gezouten water gaar. Op het laatste ogenblik

De scampi’s afbakken en kruiden.
Bediening

Op een warm bord in het midden plaatst men een torentje noedels,

de scampi’s er rond en rijkelijk naperen met de saus.
Tip van de chef:
De saus mag een mooie rode kleur hebben (indien nodig gebruik wat tomaten pasta) en mag goed pikant zijn. Daarom geven we er wat noedels bij die de saus verzachten.

Grietfilet op een bedje van prei met een cidersausje:
Benodigdheden

80 à 90gram gereinigde grietfilet per persoon,
1/8 appel per man, 
1/8 rode paprika, 
¼ prei per man.

Voor de saus:

een weinig gehakte sjalotjes,
een scheutje ciderazijn,
1dl cider,
1dl room een weinig boter 

kruiden: peso,
paprikapoeder 
een weinig curry poeder 
een beetje vis fumet.

een scheutje calvados voor de afwerking 

Bereiding

De sjalotjes in een beetje boter aanstoven zonder te kleuren, deglaceren met een weinig ciderazijn. Bevochtigen met de cider, wat laten inkoken,een weinig visfumet toevoegen plus de room, laten inkoken,  door een puntzeef doen, afsmaken en eventueel wat binden. Indien nodig, op het laatste afwerken met een weinig boter.

De gewassen prei in julienne snijden en 2/3 gaarstoven in boter en afsmaken, 1/3 van de julienne word in de friteuse gebakken.

De vis kruiden met de peso,een weinig paprika- en curry poeder, kleuren in boter met een weinig olie, gaarbakken in de oven op 180 graden.

De geschilde appel in dobbelsteentjes snijden en in boter gaarstoven evenals de rode paprika en beiden bij de saus voegen als garnituur. Op het einde werkt men de saus af met en weinig boter en een scheutje calvados.
Mont-Royal au griottines
Benodigdheden:
…….Chocoladebeslag;
8 eieren, 
200 gr suiker, 
30 gr cacaopoeder, 
50 gr aardappelzetmeel e
130 gr bloem
…….Witte chocolademousse;
450 gr witte chocolade,
160 gr (slag)room, 
75 gr eidooiers, 
50 gr bloemsuiker,
5 blaadjes gelatine,
750 gr slagroom.
……..Sauceersiroop;

250 ml siroop, 
40 ml kirsch
……..Garnituur;

Griottines

Bereiding:

Voor het chocoladebeslag, de eieren en suiker luchtig opkloppen.

De bloem, cacao en het aardappelzetmeel afwegen en zeven om geen klonters te hebben.

Een bakplaat invetten, bedekken met bakpapier en nogmaals invetten.

Het gezeefde mengsel kort onder het eimengsel mengen met een spatel en onmiddellijk gelijkmatig op de bakplaat verdelen. 5 minuten afbakken in een oven van 250 graden.

Voor de witte chocolademousse, de gelatine weken in koud water. De slagroom voor ¾ opkloppen en in de koelkast zetten

De chocolade en de room samen verwarmen in een warm waterbad tot 45 graden.

De eidooiers en de bloemsuiker opkloppen tot een schuimig, luchtig geheel.

De gelatine smelten en onder de opgeklopte eidooiers mengen met de klopper.

De chocolade eveneens onder het voorgaande mengsel kloppen en tot slot de voor ¾ opgeklopte room met een spatel tot een homogeen en klonter loos geheel mengen.

Opbouw van de taart;

Het chocoladebeslag in 2 gelijke delen verdelen (29 x 39 cm)

Plaats een kader van 29 x 39 cm op een met papier voorziene plaat. Plaats op de bodem een deel beslag en sauceer. Vul vervolgens met witte chocolade mousse en breng de griottines aan op de snijlijnen op een onderlinge afstand van 2 cm.

Plaats nu de plank en kader in de diepvries zodat het geheel kan opstijven.

Breng nadien de 2e laag beslag aan en druk aan met een aandrukplank.

Sauceer opnieuw en doe de rest van de vulling op het net gesauceerde beslag. Maskeer de bovenzijde met een plastiek lat zodat je een egaal vlak verkrijgt.

Laat dan volledig verharden in de diepvries. Na verharding het kader uit de vriezer halen, het overtollige papier wegsnijden en met een brander het kader losbranden.

De losgekomen taart in 6 gelijke delen snijden (13 x 14.5 cm)

Op de goed verharde taarten een motief spuiten met een sjabloon (vb. een gekarteld taartkarton) en spuitmassa (cacao en cacaoboter)

De taarten verder afwerken met slagroom en chocolade versieringen en enkele griottines.
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