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MENU OKTOBER 2013
Gin Tonic Special
(
Courgette  mousse met mascarpone en garnalen
(
Mosselen in lookboter
(
Gele paprikasoep met mascarpone
(
Taartje van bloemkool
(
Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur
(
Café Liegeois
Courgette mousse met mascarpone en garnalen

Benodigdheden voor een 20-tal glaasjes :

1 mooie vaste courgette

Wat mascarpone

Peper en zout

Garnalen scheutjes

Olijf olie

Bereiding :
De courgette wassen en in stukjes snijden.

Deze vervolgens garen in wat olijf olie zonder te kleuren.

Kruiden met peper en zout.

Mixen, daarna de mascarpone naar smaak mee onder mixen.

In glaasjes doen en afwerken met garnaal en scheutjes.

Fris opdienen.

Gegratineerde mosseltjes met lookboter

Benodigdheden voor 4 personen :
Een 12 tal mosseltjes, 

Look en gehakte peterselie,

Een beetje gehakte sjalotten, 

Een 200 gram hoeve boter,

Peper, zout.

Bereiding :
Men reinigt de mosselen en wast deze heel goed.

Men zet ze zonder vetstof of vloeistof op een hevig vuur zodat ze zich snel openen.

Lookboter bereidt men door de malse boter te vermengen met de zeer fijn gehakte look, de sjalot en de peterselie. Men kruidt af met peper en zout .

Men gebruikt veel peterselie en ongeveer één lookteentje per persoon.

Men verwijdert de lege schelp en bestrijkt rijkelijk de mossel die zich nog in de schelp bevindt  met de boter .

Voor gebruik afbakken in een voorverwarmde oven.

Bediening :
Op een bordje met een vingerbol(lauw water met een stukje citroen).

Tips van de chef:

Indien men de rauwe mosselen zo kan openen zonder ze te beschadigen is dit nog beter dan deze eerst te laten openen door te verwarmen.

Men kan ze gemakkelijk in de diepvriezer bewaren door ze eerst op een plaat te leggen en te laten invriezen en ze daarna in een zak te steken.

Gele paprika soep met marscapone
Benodigdheden voor 4 personen :

2 uien,

1 aardappel,

4 gele paprika’s,

2 teentjes look,

Kippen pasta,  peso,

Basilicum.

Bereiding :
De groenten reinigen en wassen.

De pitjes van de paprika’s verwijderen.

De groenten snijden in niet te grote stukjes en in wat boter aanstoven zonder te kleuren.

Bevochtigen met de kippen bouillon,  laten koken en daarna op een zacht vuurtje zachtjes laten trekken.

Als ze gaar zijn mixen en doorzeven. Daarna afsmaken en de mascarpone erdoor mixen .

Afwerken met fijn versnipperde basilicum .

Bediending

In een warme soepkom of bord.

Taartje van bloemkool

Benodigdheden  voor  6 personen :

kant en klaar bladerdeeg,

een bloemkool in roosjes,

2 uien, olijf olie, balsamico, azijn, pezo, muskaat en wat verse tijm.

Een doosje ansjovis op olie.

200 gr gemalen kaas,

3 eieren en 25 cl room.

Bereiding :
Oven op 190° voorverwarmen.

De bloemkoolroosjes wassen en in kokend, gezouten water beetgaar koken en daarna afgieten.

Een taartbodem bedekken met de bladerdeeg, goed aandrukken en prikken met een vork.

De uien snijden in halve ringen en stoven in olijfolie. Kruiden met pezo, tijm, muskaatnoot en daarna deglaceren met een weinig balsamicoazijn en laten verdampen.

De bodem van het deeg bedekken met de gemalen kaas, daarop de droge bloemkoolroosjes en ze een weinig kruiden met  de pepermolen. Dan verdelen we de ansjovisfilets en de uien erop. Daarna de room, gemend met de eieren en op smaak gebracht met pezo en muskaat.

Afbakken gedurende 20 min en lauw opdienen.

Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur

Benodigdheden voor vier personen :

Ongeveer 600 gram zuiver vlees.

Saus: 
sjalotten(2), rode wijn,  wildfond, bruine suiker en groseille confituur, 400 gr pleurotten,  een scheut cognac en een stukje bittere chocolade.

Garnituur: 

een peertje in de rode wijn (rode wijn 1l , kristalsuiker 700gr en wat steranijs en kaneel),

veenbessen die gestoofd worden met kristal suiker naar smaak,

een gestoofde witloof stronk die gebakken wordt,

knolselder frieten,

champignons, aardappelen.
Bereiding :
Het vlees wordt gepareerd en verdeeld in porties, die men voor het opdienen mooi rosé bakt en afkruidt met pezo.

De sjalotten aanstoven in boter, bruine suiker aan toe voegen en laten karamelliseren.  Bevochtigen met rode wijn en wat laten trekken. De wild fond erbij en een lepel confituur naar smaak. Ondertussen trekt men de pleurotten in slierten en bakt ze mooi aan met wat fijn gehakte sjalot en pezo.

De saus binden, afsmaken en door een chinees steken. Op het einde afwerken met een klontje boter, een stukje chocolade en een scheutje cognac. Voor het opdienen de champignons erbij.

de rest van de garnituren spreken voor zichzelf om te bereiden.

Tip van de chef :
vooral goed luisteren naar mijne uitleg dat is al 50 % van het werk!

Luikse koffie 
Benodigdheden voor 2 personen :

mokka ijs (4 bolletjes)

2 kleine koffiekopjes sterke espresso 

2 of 3 lepeltjes poedersuiker

1 kopje room

2 borrelglaasjes Péket-jenever (of gewone jenever)

Bereiding :

Een eenvoudiger recept dan ‘Café Liégeois’ bestaat er nauwelijks. Dat is misschien ook de reden waarom er zoveel varianten in omloop zijn...

Voor het basisrecept doe je gewoon alle ingrediënten samen in een kom of in een pannetje. Mix ze gedurende zo’n dertig seconden. In feite, net zolang tot je een romige substantie krijgt. Nu hoef je je dessert enkel nog op te dienen in glaasjes die je voordien hebt laten afkoelen in de ijskast of de diepvries (ze wel niet vergeten hé!).
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