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MENU MAART 2015
Frozen Margarita
(
Geglaceerde appeltjes met bloedpens
(
Tartaar van Nieroog kreeftje
(
Mosseltjes met saffraan
(
Met Chorizzo doorstoken Schrei
(
Gebraden kip met look en citroen
(
Charlotte met frambozen
Frozen Margarita
Benodigdheden :

90 ml tequila

30 ml cointreau

60 ml limoensap

Gemalen ijs

Geglaceerde appeltjes met bloedpens:
Benodigdheden voor 4 personen :
1 appel (jonagold),
½ bloedpens,
Een weinig honing,
Een beetje fijne suiker,
Boter ,
Bieslook.
Bereiding: 
Men schilt de appel en verdeelt deze in partjes.
Men bakt deze goudkleurig af in een weinig boter, waarna men er de honing en de suiker bij doet en deze mooi laat glaceren.
Men snijdt de pens in schijven van 1 cm en bakt deze af in een weinig boter.
Bediening:

In een aperitief schaaltje schikt men een 2 tal appelschijfjes met daarop een stukje pens. Bestrooien met een beetje gehakte bieslook en warm opdienen.
Tips van de chef:
Glaceren is iets bakken met suiker zodat het mooi blinkt.
Glaceren is eveneens een bewerking in de oven zodat het gerecht een mooi korstje bekomt.

Tartaar van Nieroog kreeftje:
Benodigdheden voor een tiental hapjes:
¼ van een fijne baguette,
Een sjalotje ,
200 gr zuiver  langoustine vlees,
Een weinig, fijn versnipperde bieslook,
Ongeveer 1 el citroensap,
En een lepel druivenpit olie,
2 el zure room,
Peper en zout.
Bereiding: 
Het sjalotje heel fijn versnipperen, daarna het vlees van  de langoustines zeer fijn hakken en dit dan met elkaar mengen. Daarna de bieslook eronder mengen en kruiden met  peso.
Het citroensap en de olie eronder mengen en in de koelkast een kwartiertje laten rusten.
Daarna de zure room erdoor mengen en op smaak brengen.
Bediening:   
Een zacht geroosterd sneetje baguette bedekken met het mengsel en afwerken met een takje bieslook.
Mosseltjes met saffraan:
Benodigdheden voor 4 personen ( als voorgerecht) :

1 Kg mosselen

2 wortelen

1 raap

4 sjalotjes

2 teentjes look

2 takjes tijm

Scheut olijfolie

½ liter room

15 safraandraden

2 dl witte wijn.

Enkele pluksels platte peterselie.

Bereiding : 
Maak de mosselen schoon.

Schil de groenten en maak er aan fijne brunoise van. Doe de groenten onder mekaar en Laat ze sueren in een scheut olijfolie.

Kook de room en de wijn voor de helft in en voeg er ook de safraan toe.

Maak de mosselen klaar. Dit kan op een gastronorm in de steamer met hoge luchtvochtigheid +/- 10 minuten op 150 graden of in de oven op een gastronorm met een beetje vocht (mag ook witte wijn zijn) en overdekt met alufolie +/- 15 minuten op 140 graden.

Voeg de groenten bij de room en giet dan de saus over de mosselen. Serveer de mosselen in een diep bord. Werk af met een pluk platte peterselie.

Met Chorizo doorstoken schrei gebakken op zeezout met een inilfinn vinaigrette:
Benodigdheden voor 4 personen :
4 portie ’s schreifilet met vel,
Een stuk chorizo worst van een 100 gram,
Zongedroogde tomaten op olijfolie,
Olijfolie, 

Limoen,
Peper-zout , 

Zeezout,
Verse bieslook,  kervel  en  dragon.
Bereiding:
Mijn snijdt de worst in stukken van ongeveer een ½ cm op 2cm.
Deze steekt men een uurtje in de diepvries zodat ze hard worden, waarna men ze in de vis steekt tot ze een beetje uit het vlees komen .
De stukken vis plaatst men op een laagje zeezout, we kruiden ze met wat peper en garen ze in de oven,  ervoor zorgend dat ze mooi glanzend blijven binnenin .
Vinaigrette:  men snijdt de tomaten in mooie blokjes, de bieslook mooi versnipperen, de kervel grof hakken en de blaadjes dragon fijn versnipperen.
Olijfolie en limoensap en wat geraspte limoenschil mengen, op smaak brengen en de groene kruiden eronder mengen.
Bediening :
Op een lauw bord plaats men de vis en napeert deze een weinig met de vinaigrette. De rest van de saus apart opdienen  met een stukje brood.
Gebraden kip met look en citroen, dikke boerenfrieten en verse appelmoes:
Benodigdheden:

1 hoeve braadkip, 
3 lookteentjes, 
een citroen 
en wat verse tijm, 
peso,

Friet aardappelen en een friteuse met vet,

Een paar appelen ,
wat boter,  
fijne suiker
en wat vanille.

Bereiding

De kip goed reinigen en kruiden met peso van binnen en buiten.

Enkele stukken citroen en wat tijm en look binnen in de kip plaatsen om vervolgens deze wat aan te kleuren en daarna te bakken in een voorverwarmde oven op een 200°.

Ondertussen de aardappelen wassen en schillen, op mooie gelijke dikte snijden en deze dan voor de eerste keer blancheren op 150°.

Voor gebruik ze op 190° goud bruin bakken goed opschudden om het overtollige vet te verwijderen en opdienen met zout apart.

De appeltjes wassen en schillen, het klokhuis verwijderen en deze dan in wat boter en water stoven met wat suiker en vanille suiker, eventueel een stukje kaneel naar smaak.
Na gaarheid van de kip deze versnijden (praktijk les).
Bediening

Alles op een warm bord opdienen en smakelijk.

Charlotte met frambozen:
Benodigdheden:

250 gr frambozen (diepvries),
200ml frambozenbier,
8 gelatine bladeren,
250 ml Griekse yoghurt,
4 el fijne suiker  en 1 pakje vanille suiker,
25 cl opkloproom,
Lange vingers , wat verse frambozen en poedersuiker.
Bereiding

Men laat het fruit ontdooien. We weken de gelatine en warmen het bier.
Als het warm is doet men er de uitgeknepen gelatine bij en mengen dit goed.
De yoghurt met de suiker en vanille loskloppen en er het bier (niet te warm) aan toevoegen, daarna mengen met de ontdooide frambozen.
De slagroom opkloppen en deze voorzichtig bij de rest spatelen.
Men bekleedt een springvorm met plastiek folie, men bedekt de bodem met de koekjes, de gesuikerde kant naar boven, de rest van de koekjes zet men recht tegen de zijkant met de gesuikerde kant naar buiten.

Daarna voorzicht de farce erin gieten en in een koelkast laten opstijven.
Bediening

Voor het opdienen neemt men de Charlotte uit de vorm, versiert deze met wat frambozen en bloemsuiker, presenteren en versnijden.
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