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MENU MEI 2015
Guacomole
(
Franse lente uien taart
(
Beursje van gerookte zalm met garnalen en meloen
(
Lauwe rogvleugel met pikante appelschijfjes
(
Handgesneden rundstartaar met sla en frietjes
(
Aardbeien taart
Guacomole:
Benodigdheden voor ongeveer 50 toasten:
Een frans brood voor toasten,
6 rijpe avocado’s,
3 limoenen of citroenen,
8 lente uitjes,
1 teentje look,
1 chili peper,
3 pomodori tomaten,
2 eetlepels grof gehakte koriander,
Peper en zout.
Bereiding: 
Pers de citroenen, snij de avocado in de lengte met een mes doormidden langs de pit, draai daarna de helften in tegenovergestelde richting los, lepel het vruchtvlees eruit en prak het vlees fijn met een vork. Voeg er de helft van het citroensap bij.
Lente uitjes in zeer fijne ringen snijden en aan toevoegen.
De tomaten ontvellen, ontpitten en in brokjes snijden,  de look persen en bij de rest voegen.
Chili peper in 2 snijden (lengte), pitjes verwijderen, in heel fijne brunoise  snijden en samen met de grof gehakte koriander bij de rest voegen.
Afsmaken, in een glazen bol leggen, de rest van het citroen sap er over gieten en de pit van de advocaat erbij leggen tegen het verkleuren.
In de koelkast bewaren en tot gebruik laten trekken.
Bediening:

Op een toastje en versierd met wat fijne stukjes tomaat.
Franse lente uien taart:
Benodigdheden :
1 taartvorm,

1 maal kant en klare kruimeldeeg,

1 dikke bos gereinigde lente uitjes, gesneden in stukjes van 1 cm,

Een weinig boter, peper, zout en cayenne peper,

4 eieren en 4 eetlepels room,

250 gram platte kaas. 
Bereiding: 
Een taartvorm bekleden met het kruimeldeeg en prikken.

De uitjes eventjes laten stoven in wat boter zonder te kleuren en daarna op de taart bodem leggen.

De plattekaas, room, de eieren en de kruiden mengen en over de lente uitjes verdelen.

Afbakken in een voorverwarmde oven van 200° gedurende een 30 à 35 minuten

De taart gaat goed rijzen maar zal nadien terug invallen.

Bediening:   
Heerlijk met een slaatje.  De taart warm of lauw opdienen.

Beursje van gerookte zalm met garnalen en meloen:
Benodigdheden voor 4 personen:

4 sneetjes gerookte zalm, 

120 gr vers gepelde garnalen,
Een vierde meloen,
Een vinaigrette van olijf olie met balsamiek - en xeres azijn, fijn versnipperde bieslook en zure room,
4 radijsjes,
Wittekoolsla (wittekool, olie, azijn, kurkuma, suiker en peso)
Bereiding
De garnaaltjes pellen en koel bewaren.
De meloen schillen en van de pitjes ontdoen. Met een parisienne lepeltje maakt men mooie bolletjes. Eveneens koel bewaren.
Men maakt een dikke vinaigrette van de olijf olie en de 2 soorten azijn. Op smaak brengen en afwerken met de bieslook en de zure room.
De garnalen en de meloen mengen met een weinig vinaigrette.
De gerookte zalm in een vormpje doen en opvullen met de farce van de garnaaltjes,  mooi toevouwen en  afwerken met enkele takjes bieslook.
Bediening

Op een bordje schikken en versieren met wat witte koolsla en een radijsje dat in een bloem versneden is. Rond de zalm doet men een weinig  saus.
Lauwe rogvleugel met pikante appelschijfjes:
Benodigdheden als voorgerecht voor 4 personen :
50 gr zuivere vis  (de vis moet aan de graat zijn),
2 appels,  suiker en cayenne peper,
4 eidooiers,  mosterd, olijf olie, witte wijn azijn en sherry azijn,
Een bot fijn gehakte peterselie.
Bereiding:

De gekruide rog vleugels met de graat steamen tot gaarheid. Daarna het vlees af lepelen en in ronde vormpjes drukken. ( door de graat word er veel gelatine afgegeven en dit zal de rog mooi bijeen houden)

Een siroop maken van 1 L water en 700 gr fijne suiker, eens laten opkoken en daar de cayenne peper toevoegen, de appelschijfjes erin doen en niet meer laten koken. Deze een tijdje laten trekken zodat de appeltjes een zoete pikante smaak krijgen.
Een dikke vinaigrette maken met de eidooiers, mosterd en de 2 azijnen en af smaken. 

Bediening :
De vis uit de vormpjes nemen, de appeltjes er mooi op schikken, daarop de gehakte peterselie en dan de saus erover doen en gratineren in een hete oven.
Eventueel opdienen met een fijn slaatje.
Handgesneden rundstartaar met sla en frietjes:
Benodigdheden voor 4 personen :

600 gr mals rundsvlees (het beste is de filet pur ),

Peterselie,  ajuin,  kappertjes, 

Cornichons,  zure uitjes en worcestersaus,
2 eieren, wat mosterd,  olie en azijn of citroen voor de mayonaise,
Dikke aardappelen voor de frieten en frituur olie,
Sla, tomaten  als groentjes.
Bereiding

Men snijdt het vlees in kleine dobbelsteentjes en plaatst ze zo vlug mogelijk in de koelkast.

Men hakt de ui en de peterselie en enkele cornichons fijn.

De sla wassen en de tomaten pellen.

Men maakt de mayonaise met de eieren, de mosterd, olie, peper en zout.

Op het laatste ogenblik mengt men het vlees met wat worcestersaus  en een weinig mayonaise.

Goed op smaak brengen met peper en wat zout.

Bediening

De sla dient men apart op met een potje mayonaise.

Men schikt het vlees op het bord en rondom plaats men de gehakte ui en peterselie, de kappertjes, de cornichons en de uitjes.

De frietjes apart opdienen .
Aardbeien taart:
Benodigdheden voor 6 kleine of 4 grote taarten:

Zanddeeg (pate à croute),
Banket bakkers room van Aveve,
Aardbeien,
Slagroom en eventueel fijn gemalen ongezouten pistache noten.
250 gr solo en 250 gr boter,
500 gr fijne suiker en een beetje vanille suiker, 

Bicarbonaat, 
4 à 5 eieren. 

1 kg bloem.
Bereiding:

Alles in een keuken robot mengen.
1 kg bloem toevoegen mengen en een nacht in de koelkast laten rusten.
De taartbodems invetten, het deeg uitrollen, prikken en afbakken in een voorverwarmde oven van 180 ° gedurende 20 min. Laten afkoelen.
De patisserie room erop, de aardbeien mooi schikken en afwerken met de opgeklopte slagroom. 

Vanillemousse met aardbeien

Benodigdheden voor 6 personen

500 g aardbeien

2 vanillestokken

4 eiwitten

8 eetlepels bloemsuiker

350 ml room

3 eetlepels vloeibare honing

3 eetlepels chocoladeschilfers

Bereiding

Klop de eiwitten stijf. Voeg lepel per lepel de suiker toe. Wacht telkes  tot de vorige lepel opgenomen werd. Klop het eiwit tot het glanst. Klop in een andere kom de room stijf met daarin het vanillemerg. Spatel voorzichtig de room onder het eiwit.

Verdeel de mousse over 6 glazen en laat 2 uur opstijven in de koelkast.  Snijd net voor het opdienen de aardbeien in 4 en leg op de mousse. Werk af naar smaak met honing en chocoladeschilfers.

Tip :

Probeer geen calorieën te tellen. Je raakt toch de tel kwijt.
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