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MENU DECEMBER 2016
Gefrituurde  oesters met ratatouillevinaigrette
(
Grissini met Parma ham en dipsausje
(
Brochette van kleine sint Jacobs vruchten en chorizo
(
Tomatensoep met mozarella en basilicum
(
Gegrilde Cobia op natuurlijkse wijze
(
Speenvarken in mosterdsaus
(
Ile Flottante
Gefrituurde oesters met ratatouillevinaigrette:
Benodigdheden voor 4 personen :
Een friteuse







Oesters naar keuze(8)





2 eieren 







Panko








Geraspte Parmezaan





Voor de vinaigrette 1dl olijfolie en 2 eetlepels  rode wijnazijn  en 1 el   oestervocht







Rode ui







Tomaten









Rode paprika






Groene selder 






Courgette







Platte peterselie






Bereiding: 
De oesters paneren in de panko en kaas  en afbakken

De vinaigrette, 1dl olijfolie, 2 eetlepels  rode wijnazijn  en 1 el   oestervocht

Mengen, goed afsmaken en mengen met een zeer fijn brunoise van  rode ui, tomaten, rode paprika, groene selder , courgette en platte peterselie.

Als de oester gebakken is, terug in de schelp plaatsen en een weinig naperen met de saus .
Grissini met Parma ham en dipsausje

Benodigdheden:
Grissini stokjes en Parma ham,
Dip saus,
200 gr verse geiten kaas,
2 eetlepels zwarte olijven ontpit en in brunoise gesneden,
1 el kappertjes fijn gesneden,
100 gr zongedroogde tomaten in blokjes, 

Fijn versnipperde basilicum blaadjes (een 10 tal),
Wat fijn versnipperde bieslook,
En wat gemalen Parmezaanse kaas.

Bereiding: 
Dit alles mengen en af smaken  opgelet voor het zout want de Parmezaanse kaas is al een zout vervanger

De ham rond de grissini draaien  en alles zeer fris opdienen.
Mini brochette van kleine sint Jacobs vruchten en chorizo:
Benodigdheden voor een tiental brochettes:

enkele schijfjes chorizo worst

Een tiental niet te grote st Jacobs vruchten

2 aardappel RATTE

Verse tijm 

Zeezout en een pepermolen

Kleine brochettes

Bereiding:

Men laat de brochettestokjes in lauw water weken.
De ratte aardappel kookt men beetgaar met de pel waarna we deze verwijderen en de aardappel in blokjes versnijdt.
De chorizo versnijdt men in schijfjes die men dan in vier plooit.
Men maakt de brochettes als volgt:
Eerst een stukje aardappel dan een schijfje chorizo en dan een coquille .
Dit alles bakt men dan gaar, of in de oven, of in een pan.
Voor het opdienen een draai met de pepermolen, een beetje tijm er op, en als laatste wat fijn zeezout.
Opdienen : Op een klein bordje met een dentelle.
Tomatensoep met mozarella en basilicum

Benodigdheden voor 4 personen

1 blik gepelde tomaten
1 klein blikje tomatenpuree
1 mozzarella
2 blokjes (groente)bouillon
1 (rode) ui
2 teentjes knoflook
10 blaadjes verse basilicum of
3 tl gedroogde basilicum
1 liter water
Gemalen chili- of cayennepeper

Bereiding

Snijd de ui en pers de knoflookjes uit in flink wat olijfolie in de soeppan op laag vuur. Wacht tot de ui een beetje glazig wordt. 

1. Voeg het blik gepelde tomaten toe en het vuur mag iets hoger 

2. Voeg het blikje tomatenpuree toe 

3. Voeg langzaam de helft van het gekookt water toe waarin 2 bouillonblokjes zijn opgenomen 

4. Voeg de helft van de basilicum toe en laat het allemaal even 5 minuten pruttelen (heb je meer tijd, laat de soep dan op laag vuur nog wat langer pruttelen) 

5. Snijd ondertussen de mozzarella in heel kleine blokjes 

6. Kneus de overgebleven basilicum even in je hand (zo gaan de kruiden lekker extra geuren) en snijd deze in hele kleine reepjes om zo de soep mee te garneren. 

7. Zet de staafmixer in de soep en mix deze tot een vloeibaar geheel 

8. Voeg nu eventueel nog meer van de bouillon toe, afhankelijk van hoe stevig je de soep wilt hebben 

9. Maak op smaak door een beetje peper, zout en chili- of cayennepeper toe te voegen. Proef zelf wat je lekker vind. 

10. Pas als je de soep in de kom schenkt voeg je wat mozzarellastukjes en basilicum toe, de mozzarella smelt niet en geeft hierdoor een heerlijke bite 

11. Bon Appetit! 

Gegrilde Cobia op natuurlijkse wijze
Benodigdheden voor 4 personen :

120 gr cobia pp

Look

Jonge spinaziescheuten

Olijfolie

Citroen

Zeezout

Bereiding:
De Cobia natuurlijk grillen

Spinazie wokken met wat look

Bedje maken van spinazie, gegrilde cobia opleggen en afwerken met grof zeezout en wat olijfolie op de vis

Speenvarken in mosterdsaus met groene groentjes en kroketten:   

Benodigdheden voor 4 personen :

Een 175 gr zuiver vlees per persoon,
Voor de saus: een sjalotje, een glas rode wijn, wat demi glace en een goede lepel graanmosterd.
De groentjes boontjes, mangetous snijbonen en wat diepvries erwtjes.

Boter, een sjalotje, peso en muskaatnoot. 

Kroketten: een 6 tal per persoon( diepvries)

Bereiding:

Men reinigt de stukken vlees door de stempels te verwijderen en indien nodig de beentjes.
Daarna kleurt men deze mooi aan in wat vetstof en kruidt ze dan met wat peper en zout. Opletten met het zout want het meeste vlees is gepekeld geweest!
Daarna verder garen in een matige oven en het vlees regelmatig bevochtigen met de jus (arroseren) .
De groentjes reinigen en wassen, daarna, elk apart, beetgaar koken om direct in ijswater te laten koelen. De erwtjes hoeven niet gekookt te worden.
We smelten boter en stoven er de gehakte sjalot in. Daarna mengen met de groentjes en afsmaken. Als we deze nodig hebben, warmen we deze snel op in een pan of in de oven of steamer.
Saus: sjalotje stoven, rode wijn erbij inkoken, demi glace erbij, wat laten trekken en afsmaken, door chinees, afwerken met graanmosterd en een klontje boter.
Bediening :

Op een warmbord schikt men het vlees dat men dan half napeert met de saus. Een tweetal lepels groentjes boven aan, en de kroketten dient men apart op.
Ile Flottante
Benodigdheden :

de crème :

5 dl melk

4 dooiers

150 g suiker

1 vanillestokje

de eilandjes van eiwitschuim:

4 eiwitten

6 eetlepels bloemsuiker (poedersuiker)

1 l melk

1 vanillestokje

de karamelsaus:

1 scheutje room

100 g boterkaramellen (snoepjes)

Amandelschilfers, amaretto en griessuiker

Bereiding :

de crème anglaise:

Een île flottante bestaat uit een balletje op basis van eiwitschuim, drijvend in een smakelijke schep crème anglaise en afgewerkt met karamelsaus. Om een perfect resultaat te krijgen, is het belangrijk om de ingrediënten zorgvuldig af te wegen. 

Meet de hoeveelheid melk af en schenk ze in een kookpot of diepe pan. Verwarm de melk op een zacht vuur.  

Snij een vanillestok overlangs en schraap met een mespunt de zaadjes uit de halve peulen. Voeg de vanillezaadjes én de lege peulen toe aan de melk. 

Scheid de eieren, neem een mengkom en doe daarin de dooiers van de eieren. Hou het eiwit apart. 

Weeg de suiker apart af. 

Neem de keukenmachine met de klopper als hulpstuk. Klop de dooiers los op lage snelheid. Voeg dan de suiker toe en klop het mengsel op hoge snelheid tot een bleke luchtige massa (dat kan een paar minuten duren). 

Klik de mengpot uit de machine en schenk een scheutje van de hete melk bij het mengsel van ei en suiker. Roer erin met een garde. 

Giet nu de inhoud van de mengkom in de pan met hete melk. Roer er onmiddellijk in met een garde. 

Nu moet de crème indikken op een zacht vuur. Blijf roeren met een houten lepel tot de saus de juiste dikte heeft. Dat kan je testen door de lepel uit de saus te halen 
en er met je vinger een veeg op te trekken. Als het spoor van je vinger mooi zichtbaar blijft, dan is de crème klaar. 

Doe de saus in een beker en laat ze afkoelen.
De amandelen

Wentel de amandelschilfers door de amaretto en suiker en grill ze in de oven goudbruin

de eilandjes van eiwitschuim:

Maak de mengkom van de keukenmachine grondig schoon. Ontvet de pot eventueel met een halve citroen of wat citroensap op een vel keukenpapier. Om een geslaagd resultaat te krijgen, is het belangrijk dat de pot vetvrij is.  

Giet de melk in een kookpot en verhit ze op een matig vuur. (Breng de melk tot tegen het kookpunt.) 

Doe een volledige vanillestok in de melk, zodat deze z’n aroma kan afgeven. 

Neem het eiwit erbij dat je opzij hield bij de bereiding van de crème anglaise. Giet het eiwit in de mengkom van de keukenmachine en klop het op tot een stevig sneeuwwit schuim (aan hoge snelheid). 

Laat de machine op lage snelheid draaien, meet de hoeveelheid bloemsuiker af en voeg de suiker toe aan het schuim. Laat de machine draaien tot de suiker opgelost is in het eiwitschuim.  

Nu kan je de eilandjes van eiwitschuim pocheren in de hete melk. Vorm met twee eetlepels mooie quenelles van het zoete eiwitschuim. Dat doe je door het schuim over te scheppen van de ene in de andere lepel tot je een langwerpig vormpje krijgt. Leg elke quenelle in de vanillemelk en laat ze er zo’n twee minuten in dobberen aan elke zijde.

de karamelsaus:

Verwarm de room in een pannetje en smelt daarin de boterkaramelsnoepjes op een zacht vuur.

afwerking:

Schep in elk bord een lepel van de afgekoelde crème anglaise.  

Schik daarop één (of twee?) gepocheerd(e) balletje(s) eiwitschuim. 

Druppel wat van de karamel over elk dessertbord en bestrooi met en amandelschilfers.

de kookvrienden
Kookles december 2016
 Frank Van Der Mijnsbrugge
http: //www.dekookvrienden.be
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