[image: image1.png]de kookvrienden





MENU FEBRUARI 2014
Aperitief Nadine
(
Parijse toastjes
(
Portugees toastje
(
Gepocheerd ei in rode wijn
(
Zuurkool
(
Wortelcake
Aperitief Nadine
Eén vierde mandarijn napoleon,
Drie vierde  tonic,
Een maraschino kersje,
Gezondheid!

Hapjes

1. Parijse toastjes
Benodigdheden :

Voor een 20 tal toastjes:
Een Frans brood niet te breed,
5 sneden Gouda kaas (jonge),
2 uien,
Paprika poeder pikant,
Boter,
Peper en zout ,
Een weinig preischeutjes.
Bereiding :

Men snijdt de baguette in niet te dikke sneden die men daarna aan 1 zijde lichtjes kleurt in boter.
De uien in een mooi brunoise snijden, aanstoven in boter, afkruiden met peper en zout en eens gaar laten afkoelen.
Daarna leggen we de stukken baguette op een ovenschotel met de gebakken kant naar boven, 

we doen er wat van de uien op en bedekken ze met de Gouda.
Deze bakken we dan goudkleurig in een voorverwarmde oven.
Voor het opdienen een weinig bestrooien met de paprika.
Bediening:
Op een bordje met dentelle papier.

2. Portugees toastje:
Benodigdheden :
voor vier personen:
Twee sneden bruin boerenbrood niet te fijn gesneden,
Een dikke tomaat,
Gemalen gruyère,
Een blik ansjovis, een beetje look, wat boter en een blad basilicum.
Peper en zout, 

Enkele olijven

Bereiding :
Men maakt eerst een ansjovis boter met de boter, de fijn gehakte look, de fijn geplette ansjovis,  het fijn gehakt blaadje basilicum  en een beetje peper.
Hiermee bestrijkt men de toast niet te dik, daarop plaatst men de sneden tomaat,  gekruid met een weinig peper en zout en dit bestrooit men met wat gemalen gruyère.
Dit alles bakt men af in een warme oven.
Men werkt af met een olijf en een ansjovis.
Bediening:
Op een bordje met kantpapier
Tips van de chef:
 Wanneer men ansjovis gebruikt moet men voorzichtig zijn met het zout!
 Om de ansjovis te pletten: men legt hem op een plank en met een mes wrijft men de               

 Vis plat .
 De filets altijd goed laten uitlekken.
Gepocheerd eitje in de rode wijn:
Benodigdheden:
Voor 4 personen :
4 eieren, twee dikke sneden brood, één knoflook teentje,
100 gram gerookt spek,
1 fles rode wijn, 

fijn gesneden sjalotjes,
kalf jus,
geconcasseerde peper bolletjes en wat zout,
peterselie,
beenmerg.

Bereiding:

Saus: het sjalotje in en weinig vetstof stoven, blussen met rode wijn, een weinig laten inkoken en daarna bevochtigen met de kalf jus. Opnieuw laten inkoken, door een zeef steken, afsmaken en afwerken met wat boter.
Het spek van zijn zwoerd en kraakbeenderen ontdoen en in een weinig vetstof bakken. 

Men doet rode wijn in een niet te grote kookpot en breng deze aan de kook.
Ondertussen snijdt men een dikke ronde toast die men goudbruin bakt en met een lookteentje in wrijft 

Men pocheert de eieren in de wijn ongeveer een drie tal minuten zonder te koken.
Het gepocheerd eitje legt men op een doek om het overtollige vocht te laten verwijderen.
Het beenmerg wordt in dikke schijven( 1 cm) gepocheerd in gezouten water.
Alles goed warm houden en opdienen.
Bediening:

Op een groot warm bord plaatst men de toast met daarop het gepocheerd eitje en het merg.
Daarrond legt men de spekreepjes en men napeert met de saus.
afwerken met een beetje geconcasseerde peper en wat gehakte peterselie.

Tips van de chef:

De eieren niet te lang pocheren zodat ze lopend blijven. 

Dit is een recept uit de Franse wijn streken dat men maakte voor de seizoen plukkers.
Zuurkool:
Benodigdheden voor 4 personen:

800 gr zuurkool, een ui, jeneverbessen,  witte riesling wijn,
Spekblokjes, een stuk gerookt spek, Frankfurt worstjes,
Een stukje varkens spiering,  een stuk kassler filet,  een hammetje

Een Poolse worst en een Krakauer worst.
Aardappelen,  boter, melk,  peper, zout en muskaatnoot.
Mosterd.
Bereiding

De fijn gesneden ui en de spekblokjes in wat boter stoven,  de zuurkool erbij doen, na deze eventueel gespoeld te hebben,  en samen met wat jeneverbessen en de wijn stoven.
Men bakt de vleessoorten die men wil gebruiken mooi goudbruin en laten deze met de zuurkool op een zacht vuurtje onder boterpapier stoven tot gaarheid .
Laat eerst de stukken mee garen die een langere tijd nodig hebben en voeg er de andere later aan toe. Bv: eerst het hammetje en de spiering, dan het spek en de kassler en op het eind de worstjes  (hammetje eventueel eerst 3/4 garen oven).
Van de aardappelen maakt men puree die men apart opdient.
Het is niet nodig alle vleessoorten te gebruiken maar zeker de worstjes en het spek en één soort vlees.
Indien men meerdere vleessoorten gebruikt noemt men deze een choucroute royal .
Wortelcake:
Benodigdheden voor 1 cake:

Een lange cake vorm of een ronde springvorm 

250 gr zelfrijzende bloem

250 gr suiker( s2)

1 pakje vanille suiker

1 theelepel bakpoeder

1theelepel zout

4 eieren

1dl olie geen olijfolie

400gr fijn geraspte wortelen 
Garnituur:
1 doos Philadelphia kaas,

50 gr boter,

100 gr poedersuiker,

1 pakje vanille suiker

De garnituur heel goed mengen.
Alles goed mengen met een elektrische klopper, in een bakvorm doen die ingevet is en met wat bloem bestrooien.
In een voorverwarmde oven (180°) gedurende een 50 à60 minuten bakken.
Uit de vorm halen, laten afkoelen en met de garnituur bestrijken .
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