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MENU DECEMBER 2014
Gegratineerde oesters
(
Gefrituurde oesters met ratatouillevinaigrette
(
Gefrituurde tongreepjes
(
Kreeft à la nage
(
Gebakken kreeft met lookboter
(
Eenden filet met sinaasappel
(
Soepje van rode vruchten met Sabayon
(
Gegratineerde oesters 
Benodigdheden :
1  Als hapje: 1 oester per persoon
2 Als voorgerecht 6 per persoon
3 Een weinig witte wijn
4 Één spinazieblad
5 Een beetje room
6 Één soeplepel boter
7 Kruiden: pepermolen en zout
Bereiding: 
De oester openen en het sap opvangen. Het sap door een zeef steken en er een weinig witte wijn 

aan toevoegen. Aan de kook brengen samen met het vruchtvlees.
Na het koken het vruchtvlees

direct verwijderen en warm houden. De room toevoegen, wat laten inkoken en afwerken met  

de boter. Kruiden met pezo .het oestervlees in een gepocheerd spinazie blad wikkelen en terug in de schelp plaatsen, naperen met de saus en in een warme oven gratineren.

Bediening:
Op een ondertasje als aperitief hapje of een oesterbord als voorgerecht.

Tip van de chef :
Men houdt het oestervlees het best warm in een vochtige warme doek.

Indien men een grote hoeveelheid saus moet maken is het beter dat men de room een weinig bind met blanke roux

Men legt wat grof zeezout op een bord en daarop de oester zodat deze stabiel staat

Gefrituurde oesters met ratatouillevinaigrette
Benodigdheden  voor 4 personen :
Een friteuse,
Oesters naar keuze(8),
2 eieren ,
Panko,
Geraspte Parmezaan.

Voor de vinaigrette: 
1dl olijfolie 
2 eetlepels rode wijnazijn
1 el oestervocht.
Dit goed mengen en afsmaken.
Garnituur :

een halve eetlepel zeer fijne brunoise van :
Rode ui,
Tomaten,
Rode paprika,
Groene selder ,
Courgette,
Platte peterselie.
Bereiding: 
De oesters paneren in de panko en kaas  en afbakken.
Als de oester gebakken is terug in de schelp plaatsen en een weinig naperen met de saus .
Gefrituurde tongreepjes:
Benodigdheden voor 1 persoon
Twee tongfilets,
Een weinig paneermeel en wat maanzaad,  

Wat eiwit met een beetje olie en peper en zout om te paneren. 

Musclin  salade, een beetje olijfolie, wat rode wijnazijn en wat sherry azijn.

Voor de tartaarsaus: 
een eidooier,
Een weinig mosterd,
Wat soja olie en wat citroen sap, 

 Peper en zout,
En als garnituur wat gehakte ui, peterselie en een weinig hard gekookt ei.
Een vierde citroen

Bereiding
Men kookt eerst het eitje in gezouten water ongeveer een tiental minuten gaar. Men pelt het en steekt het door een zeef. Daarna maakt men de mayonaise en voegt er de gehakte kruiden en het ei aan toe. Daarna reinigt men de sla scheutjes.

Nu neemt men de gereinigde en graatloze tong filets en men snijdt ze in de lengte in drie à vier naargelang de grote, dit doet men door het gekruide eiwit en daarna door het paneermeel gemengd met wat maanzaad.

Men bakt de reepjes gaar in de frituur, en laat daarna het vet uitlekken op keukenpapier.

Nu vermengt men de sla met de olie en azijn.
Bediening

Op een groot bord legt men in het midden een torentje met sla, daar rond plaatst men de gebakken tong filets en men werkt af met een stukje citroen.

De tartaar saus dient men apart op in een saus kom.

Tip van de chef:
De sla altijd op het laatste moment mengen zodat ze zo krokant mogelijk blijft.

Niet te veel reepjes ineens in het frietvet doen want dan kleuren ze niet en kunnen ze uit elkaar vallen

Men kan ook andere vissoorten gebruiken als het maar een stevige vis is v. B. grietfilet  zeewolf…….

Kreeft à la nage:
Benodigdheden voor 4 personen (voorgerecht) :
2 baby kreeftjes,

wat witte wijn,

25 cl room 
gehakte bieslook
peterselie,

1 prei 
1 wortel
1 ui
120 gr manges tous,

Peper, zout en kippenpasta, thijm, laurier en cayennepoeder.

Bereiding:
Men maakt een court bouillon van de witte wijn, water en een wat groenten, thijm en laurier, wat peper en zout en cayennepeper (niet te veel).

Deze laat men wat sudderen op een zacht vuurtje waarna men de kreeften een 4 tal mimuten laat koken.

Men verwijdert de kreeften en de jus laat men dan mooi inkoken.

We voegen er de room aan toe en laten terug zachtjes
sudderen en brengen op smaak met wat kippenpasta.

De rest van de groentjes snijdt men in gelijke julienne, die men dan in gezouten kokend water gaar pocheerd, soort per soort en direkt in ijswater laat afkoelen.

Deze groentjes voegt men op het laatste ogenblik bij de saus, laten eens koken de groene kruiden erbij, afsmaken en opdienen.

Bediening

In een warm diep bord plaatst men de versneden kreeft en deze wordt dan rijkelijk genapeerd met de saus.

Tips

Het versnijden van de kreeft : in de lengte midden door en de rest is praktijk.

Gebakken kreeft met lookboter:
Benodigdheden voor 4 personen (voorgerecht) :
2 baby kreeften,

Boter,

look 
peterselie,

peper, zout en wat cayennepeper.

Bereiding

Men reinigt de look en hakken deze fijn, de peterselie ondergaat het zelfde lot.

Daarna mengt men de boter met de look en de peterselie en brengen deze op smaak.

De kreeften snijdt men levend in twee in de lengte en bestrijken deze met de lookboter.

De scharen kapt men open en bestrijken deze eveneens met de boter en dit alles bakt men gaar in een warme oven ongeveer een 5 tal minuten. (de baktijd hangt af van het gewicht van de kreeft.)

Bediening

Op een warm bord eventueel met rijst of een pelle patat.

Men geeft wel een finger boll per persoon.

Eendenfilet met sinaasappel:
Benodigdheden:
voor vier personen:
2 eenden filets, 

twee sinaasappelen,
tomaten puree (een weinig),
een beetje vleesjus( demi glace),
aardappelen,
een beetje grand marnier,
sinaasappelsap,
een beetje sla, 

kruiden: peper, zout, kippenbouillon, suiker, een beetje azijn, boter.
Bereiding:
Men reinigt de eenden filets door :

1) het vet te verwijderen
2)door inkepingen te maken in het vet.

Daarna kleurt men het vlees in boter en kruidt men het met wat peper en zout. Men bakt het vlees op het laatste moment af in een warme oven ongeveer een 8 à 9 minuten, daarna laat men het vlees wat rusten alvorens te versnijden.

Ondertussen laat men wat suiker en water met een weinig tomaten puree inkoken tot men bijna een karamel bekomt. Deze wordt geblust met een heel klein beetje azijn en daarna met het sinaasappel sap. Men laat dit een weinig sudderen en voegt er daarna wat vlees jus aan toe.

Men smaakt af met peper, zout, een beetje kippen pasta en de Grand Marnier  .       

De sinaasappel pelt men à vif zodat men juist het vruchtvlees overhoudt waar men dan de beentjes of maantjes uit snijdt.
Met de schil maakt men een weinig zeste, die men gaarkookt in suikerwater.
deze wordt dan bij de saus gedaan. Men werkt af met een weinig boter en eventueel  

bindt men wat met maïzena.
Ondertussen bakt men de gaargekookte aardappelen in wat boter en olijfolie goudkleurig af.
Bediening

Op een warm bord het vlees onderaan  leggen,  napperen met de saus en versieren met de sinaasappel maantjes. De aardappelen boven aan  het bord en eventueel wat sla vermengt met een beetje olie en azijn.
Tips van de chef:

Rood vlees altijd wat laten rusten alvorens het te snijden, zodat het bloed zich met het vlees  kan vermengen en men bij het snijden niets verliest.
Indien men het vet op de eenden filet laat, bakt men deze in een pan zonder vetstof.
Soepje van rode bosvruchten en sabayon:
Benodigdheden voor vier personen :
Een 100 gram rood fruit per persoon
Rode bessen, 
aardbeien,
frambozen (rood en zwarte) 
bosaardbeien,
cassis bessen …

Een bol vanille room per persoon,
Voor de sabayon 
4 eidooiers, 
wat suiker,
witte wijn 
een scheutje Grand Marnier.
Bereiding:

Het fruit reinigen en verdelen over de vier soepborden.
Men strooit er een weinig suiker over en laat deze een tijdje in het fruit trekken .
Op het laatste ogenblik, doet men er een bol ijs bij en napeert men met de opgeklopte sabayon.
Bediening:

Zo vlug mogelijk 

Tips van de chef:

Indien men een degelijke oven bezit of een salamander, dan kan men deze bereiding laten glaceren. anders gewoon met een bunzen brander.
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