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MENU JANUARI 2017
Espumas van roquefortkaas
(
Havermoutkoekjes met tomaten chutney en kruidenkaas
(
Zalmkroket podjolski met zachte currysaus
(
Gebakken Tarbot op een bedje van jonge spinazie mousseline saus met grijze garnalen en pleurotten   
(
Vijgentaartje met pistachenootjes en amandelspijs
Espumas van roquefortkaas
Benodigdheden voor een 20tal apero glaasjes:

50 gr gedroogde ham,
1 dl volle melk, 

1 dl volle room,
50 gr roquefort kaas,
½ theelepel kippenfond,
2 blaadjes gelatine,
½ dl water,
Versnipperde bieslook,
Kleine reepjes gedroogde ham.
Bereiding: 
Snij de gedroogde ham en de roquefort in kleine stukjes, doe de melk, de room en het water in een kookpot en voeg de ham, de kaas en de bouillon erbij .
Even laten doorkoken, de pot van het vuur nemen en alles goed mixen.
De gelatine weken in water, goed uit wringen en toevoegen, goed mengen en alles door een zeef steken.
Dit alles in een espuma fles doen en laten afkoelen tot lichaamstemperatuur.
Sluit de fles af zet er gas op en laat 20 minuten in de koelkast rusten.
Schudden voor gebruik, de glaasjes vullen en afwerken met de bieslook en de reepjes ham.
Havermoutkoekjes met tomaten chutney en kruidenkaas
Benodigdheden voor 30 stuks :
Voor de koekjes:
650gr havervlokken,  125 gr bruine suiker,  1 el bloem, een snuifje kaneelpoeder,  een snuifje vanille zaadjes, 1tl bakpoeder, 50 gr gesmolten boter en een ei.

Voor de chutney:

8 tomaten, 1 el tomaten puree, 2 el rode wijn azijn,  2 l bruine suiker en wat chili poeder.

De platte kaas:

200 gr platte kaas mengen met 5cl room en een el fijngehakte rozemarijn, peso.
Bereiding: 
De oven voorverwarmen op 220°.
Een bakplaat bekleden met een bakpapier.
Voor de koekjes alle ingrediënten mengen maar op het laatste moment de boter en het ei.
Een 10 tal min laten rusten, daarna met behulp van 2 thee lepeltjes kleine bolletjes maken niet te dicht tegen elkaar daar de koekjes bij het bakken uit zetten.
Een vijftal minuten afbakken en daarna op de bakplaat wat laten rusten en als deze bijna koud zijn op taartringen plaatsen.
Ondertussen pellen we de tomaten en verwijderen de pitjes waarna we ze in stukjes snijden. We leggen de tomaten blokjes met de puree, de azijn, de chili en de suiker in een kom en laten een 20 tal min op een zacht vuurtje trekken en dikken. Af en toe roeren en afsmaken.  Men bestrijkt de koekjes met de chutney  en versiert met punten kaas .
Zalmkroket podjolski zachte currysaus
Benodigdheden voor 10 stuks:
Saus: een ui, een appel, curry en room

2 sjalotten,
150 gr witte champignons,
Ongeveer een 400 gram verse zalm,
75cl room, 

100 gr gemalen gruyère,
Curry,  kurkuma,  zout,  peper en wat kippen pasta,
Enkele eieren,  chapelure  en wat bloem,
Blanke roux,
wat op smaak gebrachte  jonge sla scheutjes (olie en een azijn)  en een stukje citroen als garnituur.
Bereiding: 
De sjalotten en de champignons in een mooie julienne snijden en aanstoven in wat olijfolie. Daarna curry en kurkuma toe voegen en laten mee stoven (beter voor de smaak), de room erbij doen en wat laten koken, kruiden met wat kippenpasta,  peper en zout.
Ondertussen de zalm kruiden en in de oven gaar steamen en daarna in stukken trekken. 

De saus binden met de blanke roux (redelijk dik), de kaas en de zalm erbij en op smaak brengen.
Op een  geoliede en met cellofaan papier beklede schotel verdelen (1à2 cm dik) en laten koud worden. Daarna verdelen in porties en dan paneren. Met een weinig bloem, in de losgeklopte en gekruide eieren rollen en daarna in de chapelure . Afbakken voor gebruik.
Bediening:
Op een bord schikken samen met de sla, het stukje citroen  en wat saus   (niet op de kroket).
Gebakken tarbot op een bedje van  jonge spinazie mousseline saus grijze garnalen en pleurotten
Benodigdheden voor vier personen:

Als voorgerecht: 80 gr zuivere vis – als hoofdgerecht: 130 gr vis
Een 24 jonge blaadjes spinazie,
200 gr pleurotten en wat boter en een sjalotje,
60 gr grijze garnalen.
Voor de mousseline : 
4 eidooiers, een scheutje witte wijn, citroensap, 200gr boeren boter, peper en zout,

Enkele mooie takjes dille.
Bereiding:

De sjalot  en de pleurotte in een mooie groffe  brunoise snijden en in boter aanstoven, kruiden met pezo.
De blaadjes spinazie wassen en van hun steeltje ontdoen.
De vis mooi aankleuren, kruiden en nadien in de oven garen.
De 4 eidooiers mengen met  4 lepels witte wijn en 2 lepels water en peso,  de boter smelten.
De eidooiers opkloppen, in acht vorm, op een matig vuurtje of in een bain –marie.  Eens deze een binding krijgen, van het vuur nemen en er de gesmolten boter bij mengen (zelfde temperatuur!!!!!!!!!!)

Citroen sap toevoegen  en op smaak brengen.
Opdienen :
Op een warm rond bord plaats men in het midden de pleurotten en daarop de rauwe blaadjes spinazie die we kruiden met wat peper en zout.
Daarop de vis naperen met de saus en afwerken met de garnalen en een takje dille.
Smakelijk!
Vijgentaartje met pistachenootjes en amandelspijs:

Dit taartje is heerlijk als warm dessert, doe er een bolletje vanille-ijs bij en het is helemaal af! De combinatie van de smaken van het warme romige deeg, de zoete vijgen en het amandelspijs smaken heerlijk bij het koude vanille-ijs, dat smelt zodra het met het taartje in aanraking komt. 

Benodigdheden:

300 gram tarwe bloem
7 vijgen
150 gram witte basterdsuiker
2 eieren

300 gram amandelspijs
handje vol gezouten pistachenoten
150 gram roomboter 
eventueel vanille-ijs

Bereiding:

Verwarm de oven voor op 200 graden. Zeef de bloem en doe dit in een kom. Snij de boter in blokjes en doe deze bij de bloem, doe ook de basterdsuiker bij de bloem. Klop een ei en doe de helft van het geklopte ei bij de bloem. Kneedt nu alles een tijdje goed en stevig door zodat je een goed deeg krijgt. Als je lang genoeg kneedt blijft alles goed aan elkaar plakken. Verdeel het deeg in 2 bollen, zorg ervoor dat eentje bestaat uit ongeveer 3/4 van het deeg en de ander bestaat uit 1/4 van het deeg. Doe de andere helft van het geklopte ei bij het amandelspijs, in een andere kom, en meng dit goed. Leg op de onderkant van het bakblik bakpapier en vet de zijkanten in. Bekleedt nu de onderkant van het bakblik en een klein laagje van de zijkant (ongeveer 2 cm) met 3/4 van het deeg en druk dit goed aan. Verdeel nu het amandelspijs over het deeg.

Was de vijgen en snij een kruis in de vijgen, zodat je 4 partjes krijgt. Zorg ervoor dat de partjes aan de onderkant nog aan elkaar vast blijven zitten, dus snij het kruis niet helemaal door. Verdeel de vijgen gelijkmatig over het amandelspijs en druk ze zachtjes aan.  Maak kruimels van het overgebleven deeg en verdeel dit over en tussen de vijgen.

Pel de pistachenoten en maak ze een beetje fijn, verdeel de pistache noten vervolgens over het taartje.
Klop een ei en verdeel de helft over het taartje, gebruik hiervoor een kwastje. Zet de taart 25 – 30 minuten in de oven.
Haal de taart er na 20 minuten uit om te kijken of deze al gaar is. Prik met een saté prikker aan de zijkant van de taart in het deeg en kijk of er iets aan blijft hangen, als dit niet het geval is, is het taartje gaar. Het is lekker als de bovenkant van het taartje een beetje bruin gekleurd is, maar pas op dat de vijgen niet verbranden, dus kijk regelmatig in de oven of dat het nog goed gaat.

Laat de taart 10 minuten in het bakblik afkoelen en verwijder het bakblik.
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