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MENU OKTOBER 2014
Bisque van garnalen
(
Kippelevertjes in portosaus
(
Schuimig soepje van Topinamboers
(
Zeetong op Brabantse wijze
(
Dessert Alain
Bisque van garnalen 
Benodigdheden :
1 groene selder
ongeveer 3 kg pellen van grijze garnalen

4 soeplepels tomatenpuree

visfumet

eventueel wat extract van schelpdieren

room

250 gr grijze garnalen

een botje bieslook

peper

zout

tijm

laurierblaadje

een beetje look

olijfolie

Armagnac.

1 kg wortelen

Bereiding: 
De groentjes reinigen en in stukjes snijden.
Aanstoven in een weinig olijfolie tezamen met de pellen van de garnalen en de look.
Als dit alles goed aangestoofd is voegt men er de tomaten puree aan toe, men laat dit alles nog een weinig stoven om de zure smaak van de tomaten te verwijderen.
Deglaceren met een weinig armagnac.
Bevochtigen met de visfumet en de tijm en het laurierblaadje toevoegen.
Gedurende 30 minuten op een zacht vuurtje laten sudderen.
Indien men een degelijke soepmixer heeft kan men dit dan mixen en daarna door een zeef steken.
Bij gebrek aan mixer door een passe-vite doen en daarna door de zeef.
Afsmaken met peper en zout en eventueel wat schelpdieren extract.
Voor het opdienen de room en Armagnac toevoegen.
Bediening:
In een warm soepbord de garnaaltjes en de gehakte bieslook verdelen.
De bisque toevoegen.
Tip van de chef :
Als men schaaldieren extract gebruikt moet men oppassen met het zout.
Indien men overschot van tomaten heeft kan men dit ook gebruiken.
De garnalen altijd op het allerlaatste ogenblik gebruiken want anders worden ze rubberachtig.
Kippelevertjes in portosaus:
Benodigdheden :
300 g kippenlevers
2 à 3 glazen port
4 el olijfolie
25 g boter
2 fijngehakte sjalotten
zeer fijngesneden witte en rode kool
bloem
zout & zwarte peper
een weinig vinaigrette
toast
Bereiding: 
Verwarm de olie en de boter. Haal de levers door de bloem en bak ze.

Kruid met zout en peper uit de molen. Blus de warmte in de pan met port en voeg onmiddellijk één gehakte sjalot toe. 

Laat alles 10 minuten zachtjes pruttelen en voeg eventueel nog een scheutje port toe.

Peer en geitenkaas bruschetta

Benodigdheden voor een 10 tal hapjes:

10 stukken frans brood van een duim dik,





100 gr verkruimelde geitenkaas






 (geiten kaas gebruiken zonder korst),
Vers gehakte tijm en marjolein,





Pepermolen, 

mooie peer, geschild, zonder klokhuis en in brunoise gesneden.

Bereiding

In een voorverwarmde oven de sneetjes brood lichtjes kleuren.
Ondertussen de kaas met de kruiden en de appeltjes voorzichtig mengen,
op de toast doen en terug in de oven bakken totdat de kaas gesmolten is.
Afwerken met een goeie draai van de pepermolen
Schuimig soepje van Topanimboers met spekjes:
Benodigdheden:

250g topinamboers

80g sjalotjes
60g boter

4 dl kippen fond

100g room

gerookte spekblokjes
een beetje gehakte bieslook. 
Bereiding
De topinamboers wassen en met behulp van een fijnschiller schillen en in niet te grote stukjes snijden.
De sjalotjes eveneens in stukjes snijden.
20g boter smelten en daarin de topinamboers en de sjalotjes stoven zonder te kleuren.
De kippenfond toevoegen en een 5 à 10 minuten laten koken.
De room toevoegen, eventjes laten koken en dan met een handmixer heel fijn mixen.
Ondertussen de spekblokjes afbakken.

Afsmaken met peper en zout.

Bediening

In een diep warmbord.
Voor het opdienen mixt men de soep zodat deze luchtig en schuimig is.
Men verdeelt de spekblokjes in de soep en werkt af met wat gehakte bieslook.
Tip van de chef:
Topinamboer of aardpeer is 4tot 8 centimeter groot en heeft een licht bruin of lichte violette kleur.
Gekookt of gestoofd is de smaak te vergelijken met schorseneer en artisjok.
Rauw doet de smaak aan noten denken.
Romige soep van artisjok, parmezaanse kaas en eendenlever 

Benodigdheden voor 6 personen

Bieslook









room of mascarpone







scheutje olijfolie








1 prei (in stukken)







2 koppen kippenbouillon






2 tenen knoflook (geperst)






peper en zout (naar smaak)






1 blikje artisjok of 1 verse






1 kleine aardappel (geschid en in kleine stukken)


 

400 gr rauwe foie gras ( eenden- of ganzenlever)





Bereiding

De olijfolie verhitten in de pan.
Voeg de prei en knoflook toe en roer.Dan de aardappelstukjes toevoegen en 5 minuten roerbakken.Voeg daarna de artisjok, zout en peper en de koppen bouillon toe.Ongeveer 20 minuten op laag vuur laten sudderen.
Doe de soep in de blender, voeg een beetje van de room toe. Pureer de soep.Verdeel over de borden. In ieder bord een toefje room en versier met wat gehakte bieslook 
Notities:
In plaats van kippenbouillon kunt u natuurlijk ook groente bouillon nemen. Maar getrokken kippenbouillon is lekker
Snij de  lever in kleine blokjes en bak deze kort in een hete pan. Laat ze dan uitlekken op keukenpapier.
Giet de soep in een verwarmde kom, doe er blokjes lever en zeer grof geraspte parmezaanse kaas bij.

Zeetong op Brabantse wijze:
Benodigdheden:
1 gefileerde zeetong per persoon

2 stronkjes witloof

1 scheut witte wijn

1dl room

visfumet

boter

peper en zout

1 sjalotje

250g aardappelen

1 lepel olijfolie

safraan

muskaat

dille

kersttomaat.

Bereiding

1 mooie stronk witloof gaarstoven in boter, water, peper en zout en een weinig muskaat.
De zeetong opnieuw reconstrueren.
Op onderkant van de zeetong, de in de lengte doorgesneden gare witloofstronk leggen en bedekken met de 2 overige filets.
De graatzijde naar de bovenkant.
Kruiden met peper en zout en goed insmeren met de gesmolten boter en op een ovenplaat leggen (8 à 10 minuten gaarstoven in oven met witte wijn).
De saus
De sjalot en de overige stronk witloof stoven in boter.
Deglaceren met witte wijn.
De visfumet, kookvocht en de room toevoegen en zachtjes laten sudderen.
Door fijne zeef steken en afwerken met boter en afsmaken.

 De puree:

 Zoals een gewone puree, maar olijfolie gebruiken ipv boter.
Bediening

De tong onderaan het bord leggen, naperen met de saus.
Bovenaan het bord 2 à 3 quenellen (= 2 lepels draaien) aardappel puree leggen.
Garnituur : kersttomaat met dille.
Tips van de chef:

Indien witloof te bitter, wat suiker toevoegen.
Normaal moet de zeetong gestoomd worden !!!

Triffle van blauwe bessen:
Benodigdheden:
300gr. Blauwe bessen

2 el. Bloemsuiker

Water

400gr. cake (quatre quart)

300gr. mascarpone

50ml. Slagroom

1 borrelglaasje limoncell

 
 
Bereidingswijze;

 
Warm 50gr blauwe bessen op met 1 el. Bloemsuiker en 1 el. Water en mix tot een coulis.

Snijd de cake in plakken van 1cm. Dikte en steek er rondjes uit zo groot als de glazen om het geheel in te serveren.

Leg een stuk cake in elk glas, schep er een eetlepel blauwe bessen en wat coulis over.

Roer de mascarpone los

Klop de slagroom met 1el. Bloemsuiker half stijf

Meng de slagroom door de mascarpone en breng op wmaak met limoncello

Schep de mascarpone over de bessen, herhaal alles tot het glas gevuld is

Zet de triffle in de koelkast, laat opstijven en serveer koel.
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