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MENU SEPTEMBER 2015
Bruscetta met ganzeleverterrine
(
Gerookte paling met krokante groentjes en rode biet mayonaise
(
Rundstartaar met oesters en waterkers
(
Scampi’s brochette met groene peper
(
Gebraden rode poon filets met artisjokken puree
(
Exotische fruitsla met mascarponecrème
(
Bruscetta met ganzeleverterrine:
Benodigdheden voor 4 personen:
4 sneetjes rozijnen noten brood,
1 radicchio (roodlof) ,
1 eetlepel vijgen siroop (indien geen Luikse siroop),
4 plakjes ganzenlever,
wat Hasseltse speculaas,
Balsamiek azijn en extra vierge olijf olie.
Peper, zout en 

Enkele kleine sla blaadjes

Bereiding: 
Het brood roosteren, dus niet te fijn snijden daar men anders een zeer droge snede bekomt. Opletten: rozijnen brood is sneller geroosterd dan normaal brood (suikers)!
De radicchio reinigen en in mooie reepjes snijden. Deze beetgaar stoven in de olijfolie en blussen met enkele druppeltjes azijn.
De siroop karamelliseren, kruiden met peper en zout en daarna bij de radicchio voegen.
De gekaramelliseerde radicchio op de toast plaatsen en daarop de ganzenlever.
Afwerken met wat speculaas kruimels en een blaadje groene sla scheutjes .
Gerookte paling met krokante groentjes en rode biet mayonaise:
Benodigdheden voor een 5 tal hapjes:
Een halve gekookte rode biet,

enkele beetgare fijne groene boontjes,
½  granaat appel,

3 mooie vaste radijsjes ,

een mooi gerookte paling filet,

een beetje fijn gemalen Parmezaanse kaas,
Wat geroosterde pijnboompitjes,  

Balsamiek azijn,  xeres azijn,  olijf olie en wat mayonaise.
Bereiding: 
1/3  van de rode biet zeer fijn cutteren en mengen met de mayonaise (dik genoeg om te kunnen spuiten met een vul doos), de rest in fijne sneetjes snijden en mooie vormpjes uit steken (naar keuze), afsmaken met peso, olie en balsamiek azijn.
De radijsjes in fijne sneetjes snijden en kruiden, xeres azijn, olie en peso toevoegen.
De boontjes eveneens kruiden met peso en olie en azijn toevoegen.
De pitjes van de granaat appel verwijderen.
De pijnboompitjes fijn snijden en mengen met de Parmezaanse kaas.
De vis portioneren .

bediening:   
Op een bordje alles mooi schikken .

Rundstartaar met oesters en waterkers:
Benodigdheden voor 4 personen:

240 gr mager rundsvlees,

4 mooie oesters,
een beetje knolselder,

mooie vaste fijne waterkers,
Een walnoot,   peper,  zout,  olijfolie,   mayonaise, wasabi  puree en een beetje citroensap.
Enkele sneden grof brood.
Bereiding
De knolselder schillen en in zeer fijne julienne versnijden. Mengen met wat citroensap mayonaise en wasabi pasta. 

Afsmaken en koel bewaren.
De blaadjes waterkers wassen en koel bewaren.
Het vlees in zeer fijne blokjes snijden en kruiden met peper en zout.
De oesters openen en in 4 snijden. Alles bij het vlees voegen  en  kruiden met peper en zout, wat gezeefd oester sap en een goede olijf olie.   Afsmaken  en koel bewaren.
Bediening

Voor het opdienen het vlees in een platte ring verdelen,  niet te dik, is maar een voorgerecht.
Daarop de blaadjes waterkers en daarop een mooi toefje  knolselder salade.
Op dienen met grof brood.
Scampi brochette met groene pepersaus en wilde rijst:
Benodigdheden als voorgerecht voor 4 personen :
24 scampi’s,
4 brochette stokjes,
1doosje groene peper,
Een sjalotje, een glaasje witte wijn, 1 dl room en een lepeltje ketchup,
Een weinig boter, 

120 gram wilde rijst, 

Wat kippenpasta,
En enkele blaadjes dille of platte peterselie voor de afwerking.
Bereiding:

We pellen de scampi’s en verwijderen het darmkanaal.
We stoven een sjalotje samen met de rauwe pellen en blussen deze met een glaasje witte wijn. Wat laten trekken, ketchup en room aan toe voegen, opnieuw een weinig laten trekken en op smaak brengen.
Men steekt de saus door een zeef en houdt deze warm.
We steken de scampi’s op een geweekt stokje en bakken deze op het laatste moment voor gebruik in wat boter en olijf olie.
Ondertussen koken we onze wilde rijst gaar in kippenbouillon.
Bediening :
Op een warm bord plaatst men de rijst in het midden, de brochette er op en langs beide zijden naperen met wat saus.
Men werkt af met een takje platte peterselie of dille.
Tips van de chef:

Scampi’s zijn vlug gaar! Niet te lang bakken anders zijn ze caoutchouc. Dit geldt voor alle schelpdieren.
Men kan dit gerecht ook op de barbecue bereiden, maar dan wikkelt men de scampi’s in een sneetje gerookt ontbijtspek.
Gebraden rodepoonfilets met artisjokken puree:
Benodigdheden:

Voor 4 personen:
4 vis filets  ( naargelang de grote),
1 doos artisjokken  (harten of bodems),
1 dl room,
Aardappelen,
100 gr chorizo,
2 dl olijfolie,
Wat zongedroogde tomaten, 

Bieslook.
Bereiding

De artisjokken opwarmen en dan van hun vocht ontdoen.  Daar room aan toevoegen, peper, zout en fijn mixen tot een smeuïge puree.
De aardappelen in dunne plakjes snijden, bakken in de pan en verder laten garen in een voorverwarmde oven.
De helft van de chorizo opwarmen in een weinig olijfolie en wat laten rusten. Daarna fijn malen. Zo bekomt men een lekkere pikante olie.
Op het laatste ogenblik de vis bakken en kruiden peper en zout.
Bediening

Op een warm bord schept men een weinig puree met een lepel en met het onderste van de lepel trekt men er een streep door.  Men plaatst de vis over een weinig puree zodat deze zichtbaar blijft. We werken ons bord af met stukken chorizo en gedroogde tomaten, die we samen in wat olie opgewarmd hebben,  met enkele schijfjes aardappelen en enkele druppels chorizo olie , daarna een beetje fijne bieslook erover strooien en warm opdienen.

Exotische fruitsla met mascarponecrème:
Benodigdheden voor 4 personen:

2 sinaasappels

1 mango

1 granaatappel (halve)

2 el citroensap

1 vanillestokje

4 el suiker

100 g mascarpone

150 ml slagroom

1 verse vijg

4 amaretto koekjes
Bereiding:

· Halveer het vanillestokje in de lengte. Schraap er de zaadjes uit. Voeg ze samen met 3 el  suiker toe aan de mascarpone en klop los. Klop de slagroom stijf en schep door de kaascrème. Zet koel weg.

· Schil de sinaasappelen à vif met een scherp mes en snij de partjes tussen de vliesjes uit. Vang het sap op. Schil de mango, verwijder de pit en snij het vruchtvlees in blokjes. Halveer de granaatappel, breek in stukken en maak de pitjes los. Meng al het fruit in een kom.

· Meng het opgevangen sinaasappelsap met 1 el suiker en het citroensap. Schenk bij de fruitsalade.

· Verkruimel de koekjes. Spoel de vijg en snij ze in vieren.
Bediening

· Schep de fruitsalade in hoge glazen. 
· Lepel de mascarponecrème erover en werk af met verkruimelde koekjes, vijg en munt.
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