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MENU MEI 2016
(
Exotisch lepeltje met gerookte heilbot
(
Glaasje aspergesalade met garnalen en munt
(
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus
(
Lauwe aardappelsalade met gezouten spek, rivierkreeftjes en pittige citroen vinaigrette
(
Lamsbout met ratatouille en gratin dauphinois
(
Vanillemousse met aardbeien
(
Exotisch lepeltje met gerookte heilbot:
Voor 20 stuks:
150 gr gerookte heilbot,
100 gr grijze garnalen,
1 kiwi,
1 mandarijntje,
Wat olijfolie, sherry azijn en wat limoensap,
Verse koriander.
Bereiding: 
Men reinigt het fruit en snijdt het in kleine dobbelsteentjes.
De gerookte heilbot versnijdt men fijn, niet julienne, men hakt wat koriander 

en mengt alles met de garnalen. 

Op smaak brengen met de olie en azijn en wat limoensap en wat laten trekken

op een frisse plaats .
Bediening:

In een porseleinen lepeltje of en andere vorm legt men wat van de mengeling, afwerken met een draai van de pepermolen en een blaadje koriander.
Glaasje aspergesalade met garnalen en munt:
Benodigdheden voor een tiental glaasjes:
200 gr gepelde grijze garnalen,
1 mooie witte aspergebot,
Enkele blaadjes verse munt, wat walnoot olie en citroen,
Peper en zout.

Bereiding: 
Indien nodig de garnalen pellen. 

De asperges schillen en van hun houterig gedeelte ontdoen.
De asperges snijden op de hoogte van de glaasjes plus 1 cm.
Deze beetgaar koken en laten afkoelen.
De rest van de asperges in fijne lamellen snijden en in het kokend kookvocht van de aspergepunten leggen en direct in koud water laten schrikken.
De citroen raspen en het sap er uit persen en dit samen met wat walnootolie en fijn versneden munt mengen en op smaak brengen met peso.
De asperge lamellen eronder roeren en een tiental minuten laten trekken.
Bediening:

Dit in een glaasje doen, de garnaaltjes erop en versieren met de aspergepunten en een mooi takje munt..
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus:

Voor vier personen:

Fijn keuken koord,
20 asperges,
ongeveer 280 gram gerookte zalm,
1 dl room, 

1 dl kippenbouillon, 

200 gram hoeveboter, 

als garnituur een takje dille,
een weinig bindmiddel.
Bereiding: 
Men reinigt de asperges, bindt deze in botjes en kookt deze gaar in kokend gezouten water.
In stukken van ongeveer twee centimeter snijden. Ondertussen heeft men de fijn gesneden plakjes gerookte zalm in een fijne julienne gesneden .
Voor de saus maakt men een reductie van wat kippenbouillon, daar voegt men dan de room aan toe en dit laat men dan een weinig inkoken, een klein beetje binden en dan de boter, beetje per beetje, toevoegen.
Men smaakt de saus af met peper en zout 

Bediening:

In een warm diep bord legt men de warme asperges, men napeert met de botersaus en in het midden plaatst men de fijn gesneden gerookte zalm ( koud).
Men werkt af met een mooi takje dille.

Lauwe aardappelsalade met gezouten spek, rivierkreeftjes en pittige citroen vinaigrette:
Benodigdheden voor 4 personen 
600 gr krieltjes,                                                            

4 sneden gezouten spek,                                           
100 gram gezouten spek,                                          

150 gram rivierkreeftenvlees ,                                

Wat raket sla,
Een beetje citroensap,

Voor de vinaigrette
2 theelepels mosterd,

een geraspte citroen,

een fijn gehakt lookteentje,

wat fijne olijfolie en peso
Bereiding:

De krieltjes fijn schillen en in plakjes snijden van een halve cm, wassen en gaar koken in gezouten water en een weinig azijn .
De sneetjes spek krokant bakken. 

De spek reepjes eveneens bakken.
De vinaigrette maken en afsmaken.
Als de aardappels gaar zijn, afgieten en mengen met de vinaigrette, de spekblokjes, de raketsla en de rivierkreeftjes.
Bediening:
Verdeel over de borden, afwerken met het sneetje krokant spek en een rivier kreeftje. Nog wat citroensap er over en een draai van de pepermolen .
Lamsbout met ratatouille en gratin dauphinois:

Voor vier personen:

Een lamsbout van ongeveer 1 kg,
Een drietal uien,
1 courgette,
1 rode en 1 groene paprika,
Look,
200 gram champignons,
1 aubergine,
een 120 gram fijne groene boontjes, 

een blik tomaten blokjes en eventueel wat tomaten puree,
1 kg aardappelen, 1dl room, wat boter en een beetje gemalen kaas,
Peper, zout en muskaatnoot.
Bereiding:

De lamsbout opkuisen en met wat look doorprikken, kleuren in wat boter en kruiden met peper en zout. Daarna in een matige oven gaarbakken ongeveer een 30 tal minuten a een uurtje.
-Men schilt de aardappelen en snijdt deze in gelijke dobbelsteentjes. 

Men botert een gratin schotel in legt er de aardappelen in, mengen met gehakte look, peper, zout en muskaatnoot. De room er over gieten zodat ze bijna onder staan, bestrooien met gemalen kaas en afbakken in een oven aan 120 graden voor een tweetal uurtjes.
-Men reinigt de groenten en snijdt deze in gelijke, niet te grote, stukken. In een pot smelt men wat boter en stooft men de ajuin en de gehakte look aan, daarna doet men er de stukjes paprika en de champignons bij en op ten slotte voegt men er de courgettes, de aubergines en tomaten blokjes aan toe, waarna men dit alles laat gaarstoven  met tijm en laurier. De boontjes kookt men beetgaar en legt deze daarna in ijswater. Op het eind aan de saus toevoegen en afsmaken met wat peper, zout  en eventueel wat paprika poeder.
Men let wel op dat alle groentjes gaar zijn en  ook de aardappelen!
Bediening:

Op een warm bord schikt men onderaan een paar sneden vlees, die men half napeert met de saus. Bovenaan legt men wat aardappelen en men versiert met wat peterselie.

Tips van de chef:

Lams vlees bakt men rosé.
Als de gratin goed koud is kan men deze met een ring uitsteken.
Men kan ook de aardappelen een beetje pocheren alvorens deze in de oven te bakken. 

Het vlees regelmatig met de braadjus arroseren.
Vanillemousse met aardbeien:
Voor zes 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 telkens  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.

Bediening:
Verdeel de mousse over 6 glazen en laat 2 uur opstijven in de koelkast.  Snijdt 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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