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MENU FEBRUARI 2017
Filohapjes met spinazie en geitenkaas
(
Toastje met Italiaanse tonijnsalade
(
Frittata met oesterzwam en roquefort
(
Rijstnoedelsoep met kip

(
In gerookt spek opgerold varkenshaasje met groene kruiden
(
Irish Coffee taart
Filohapjes met spinazie en geitenkaas
Ingrediënten voor een 20 tal hapjes: 

2 el olijfolie 

1 teentje look, fijngesneden 

500 gr verse spinazie (fijngesneden) 

½ aubergine 

50 gr zachte boter 

Filodeeg 

100 gr geitenkaas natuur (of Philadelphia voor diegene die geen geitenkaas lusten) 

honing 

100 gr geroosterde pijnboompitten 

1 doosje halfgedroogde tomaten 

peper en zout/nootmuskaat 

Balsamicosiroop

Bereiding: 

Verwarm de olijfolie, fruit er het fijngesneden knoflookteentje in en voeg er de spinazie aan toe tot deze geslonken is. Kruid met peper en zout. 

Snij de aubergine in fijne reepjes, bak deze goudbruin in een anti-aanbakpan en kruid met peper en zout en een snuif nootmuskaat. Ze mogen nog beetgaar zijn. Laat beide groenten afkoelen. 

Eerst en vooral, maak een papje van bloem met een beetje water. Dit is onze ‘lijm’ om de pakjes mee af te werken. Als je rechthoekig filodeeg hebt, snij je het filodeeg in repen van ongeveer 6x24 cm. Maak hiermee telkens een kruis. Heb je rond filodeeg, dan snij je dit best in kwartcirkels. [Let op: filodeeg droogt snel uit. Ik doe het dus als volgt: ik snij mijn repen klaar, neem genoeg voor ongeveer 6 hapjes en leg een vochtige handdoek over het resterende deeg. 

Maak nu je hapjes: leg in het midden van het kruisje eerst een hoopje uitgeknepen spinazie, vervolgens enkele staafjes aubergine. Hierop doe je een lepeltje kaas, vervolgens een lepeltje pijnboompitten. Daarop komt een beetje honing en tenslotte een gedroogd tomaatje. Nu vouw je het linkse lapje over de vulling. Maak een streepje met het bloempapje op het rechtse lapje en kleef dit over het pakketje. Kleef je het bovenste en het onderste lapje over het pakje heen. Nu is alles normaal gezien netjes ingepakt, zoniet vouw je er gewoon nog een lapje filodeeg over. Heb je driehoekige lapjes: vouw de punt over de vulling, vervolgens de basis over de punt. Draai om en vouw de vleugeltjes links en rechts dicht. Kleef waar nodig vast met onze ‘lijm’. Herhaal tot de ingrediënten op zijn.

Leg de pakketjes op een bakplaat, al dan niet met bakpapier eronder. Strijk de hapjes vervolgens in met een beetje olie van de gedroogde tomaatjes. Bak zo’n 15 min in een voorverwarmde oven van 200 °C tot de hapjes goudbruin zien. Je kan dit gerust op voorhand maken en afbakken op het moment zelf. Ook zeer lekker als voorgerecht, dan moet je gewoon grotere pakketjes maken en een slaatje erbij! 

Afwerken met een streepje balsamicosiroop… yum yum

Toastje met Italiaanse tonijnsalade
Deze tonijnsalade maak je met onder andere pijnboompitten en mascarpone. De salade kun je op voorhand maken. Het beleggen van de toastjes doe je best pas als je gasten arriveren. Extra tip: de tonijnsla kun je ook op de boterham smeren natuurlijk.
Ingrediënten:

1 el pijnboompitten

1 handvol basilicum (vers)

80 g tonijn (uit blik)

125 g mascarpone

peper

2 ansjovissen

2 el zongedroogde tomaatjes

1 mespunt oregano

Ciabatta
Bereiding: 

1. Verwarm de oven op 250 graden.

2. Meng de mascarpone met de uitgelekte tonijn en de fijngehakte ansjovissen

3. Snij de zongedroogde tomaten en basilicum fijn. Meng onder de salade. 

4. Kruid met peper, zout en oregano.

5. Rooster een paar pijnboompitten in een droge pan lichtbruin. Roer regelmatig zodat ze niet aanbakken. Laat afkoelen.
6. Snij de ciabatta in dunne plakjes, bestrijk ze met olijfolie en gril ze kort boven in de oven van 250 graden (blijf erbij want dit gaat snel)

7. Beleg de toastjes met de tonijnsla.

8. Werk af met pijnboompitten en een blaadje rucola of basilicum.

Frittata met oesterdzwam, roquefort en groene scheutjes
Benodigdheden voor 4 personen:
1 à 2 eieren per persoon,

Enkele oesterzwammen,

80 gr roquefort,

Platte peterselie,

Een sjalot,

Peper en zout, 

Een klontje boter en een scheutje room,

Gemengde sla scheutjes.
Bereiding: 

Men reinigt de zwammen en snijdt deze in lange slierten die men dan samen met een fijn gehakte sjalot bakt in boter.

De eieren worden geklutst en met peper en zout gekruid. Opletten met zout want de kaas is al zoutachtig. Daarna snijdt men de bladeren van de platte peterselie in reepjes.

Liefst een tefalpan gebruiken !

Een klontje boter smelten, de gekluste eieren erin en wanneer die beginnen te dikken de gebakken zwammen, dan de stukjes kaas erbij voegen, bestrooien met de peterselie, omdraaien en laten kleuren.
Versnijden zoals een taart in driehoeken

Musclin vermengen met wat olijf olie en xeres azijn, afsmaken.
Bediening:
Leg de ei driehoek op een warm plat bord en geef de sla apart erbij.

Tips van de chef:

Frittata is een Spaanse omelet die aan weerszijden gekleurd word en met verschillend groenten of kazen of vlees en vis gemaakt worden.

Rijstnoedelsoep met kip:
Ingredienten:

1 kleine kip van ongeveer 1kg

3 l water& 1 ui

1 witte radijs (daikon)

2 steranijs

2 kaneelstokjes

2 kruidnagels

30 gr verse gember

500 gr droge rijstnoedels van 3 mm

2 el vissaus

2 th lepels suiker

2 el hoisinsaus (zwarte bonensaus)

4 groen van lente-ui in ringen gesneden

1/2 bussel koriander

100 gr Aziatische basilicum (facultatief)

Bereiding:

Was de kip. Snij de ui in stukken. 

Bak steranijs, gember, kaneelstokjes, kruidnagels even in een pan met anti-kleeflaag. Gebruik hiervoor geen vetstof.

Giet 3 liter water in een pot en breng aan de kook.

Leg de kip, ui en radijs in het water. Zet op een klein vuur en schuim af.

Voeg de gember, steranijszaad, kruidnagels, en kaneelstokjes toe. Laat gedurende 1 uur op een klein vuur koken. De kip is gaar als het vlees makkelijk van de beentjes valt. 

Vis de kip uit het kookvocht. Verdeel het vlees in kleine stukjes. Houd apart. 

Week de rijstnoedels gedurende 30 minuten in lauw water. Breng water aan de kook. Doe de geweekte noedels gedurende 30 seconden in het kokende water. Schep de noedels eruit met een zeef.

Leg de gekookte rijstnoedels in een grote soepkom. Leg de gekookte kip er bovenop en overgiet met de gezeefde, kokende bouillon. Garneer met korianderblaadjes, lente-ui en zwarte bonensaus.

In gerookt spek opgerold varkenshaasje met groene kruiden:
Benodigdheden voor  4 personen:
1 mooi haasje 
een 4-tal sneden gerookt spek.

Kruiden: 
dragon, 
peterselie
basilicum

tijm, 
rozemarijn
koriander
look.

Boontjes
krielaardappelen.

Boter
Ui
rode wijn,
Kalfsfond
peper zout
muskaat
een lepel mosterd.

Bereiding:

Het haasje mooi opkuisen en kruiden peper en zout.

Alle kruiden hakken en goed door elkaar mengen.

Het vlees in boter kleuren en dan in de groene kruiden rollen. Men legt het gerookt spek naast elkaar, het haasje erop en toe rollen. Het haasje in een oven op 180 ° laten garen, het vlees mag nog mooi rosé zijn.

Saus: ui uitzweten, rode wijn erbij inkoken, fond erop laten trekken, doorsteken, afsmaken. Voor het opdienen afwerken met wat mosterd.

Groentjes: boontjes beetgaar koken in veel water, direct afgieten en onder koud water afkoelen. Voor gebruik een ui fijn versnipperen en stoven in boter, boontjes erop, kruiden, peso en muskaat.

Aardappelen: de krieltjes wassen, beetgaar koken, in de lengte doorsnijden, wat peper en zout erop, olijf olie en fijn gehakte tijm.

Bediening:

Alles mooi schikken op een warm bord en saus apart opdienen.

Irish Coffee taart:

Benodigdheden:
175 gr café noir koekjes

100 gr gesmolten boter

6 blaadjes gelatine

1 dl sterke koffie

100 gr suiker

3 el whiskey

1/4 liter slagroom

200 gr verse kaas

2 dl vanille vla

koffieboontjes of chocolaatjes ter versiering

toefjes slagroom

Bereiding:

1. Verkruimel de koekjes en roer de gesmolten boter erdoor. Verdeel het mengsel over de bodem van een springvorm (20 cm) Druk het mengsel met de bolle kant van een lepel glad. Plaats de bodem 30 minuten in de koelkast.

2. Week de gelatine enkele minuten in ruim koud water tot de blaadjes soepel zijn. Los eerst de uitgeknepen gelatine in de hete koffie op en voeg dan 50 g van de suiker toe.

3. Voeg de whiskey toe en laat het mengsel afkoelen. Klop 11/2 dl slagroom met twee eetlepels suiker lobbig. Klop de verse kaas met een mixer glad. Voeg de vla toe en klop tot het mengsel glad is.

4. Klop het koffie mengsel erdoor en laat het mengsel lobbig worden. Spatel de geslagen slagroom erdoor. Verdeel het mengsel over de taartbodem

5. Laat de taart in de koelkast in ca. 3 uur opstijven. Verwijder de rand van de springvorm. Klop de rest van deslagroom met 1 volle eetlepel suiker stijf en spuit toeven op de taart. 

6. Versier elke toef met een moccaboon of chocolaatje. 
Gin Apero kookles januari
Benodigdheden:

4cl Gin Spring Original

1.5 cl Saint Germain

1 cl citroensap

8 cl bio appelsap
de kookvrienden
Kookles februari 2017
 Frank Van Der Mijnsbrugge
http: //www.dekookvrienden.be


[image: image1.png]