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MENU MAART 2017
Minipizza met zalm en pesto van rucola
(
Crostini met sardientjes
(
Wortelsoep met erwtenpesto
(
Zalmtartaar met waterkers
(
Ossobucco Napolitaine
(
Mango met mousse van witte chocolade  en passievrucht
Niagra Falls

Benodigdheden:

20 ml Mandarin Napoleon

50 ml vodka

25 ml limoensap

6 ml suikersiroop

Canada Dry

Gemalen ijs

Bereiding:

Giet alle ingrediënten in een shaher

Vul een champagne flute hiermee

Doe ijs in het glas

Vul volledig met ginger ale

Garneer met een schijfje appelsien 

Minipizza met zalm en pesto van rucola
Ingrediënten voor 10 porties :
1 rol pizzadeeg

2 el mascarpone

75 g gerookte zalm (in snippers)

olijfolie

2 el geroosterd pijnboompit (grofgehakt)

mascarpone

rucola

pesto van rucola :
2 grote tenen knoflook, gepeld

70 gr pijnboompitten

70 gr verse rucola, gewassen en goed gedroogd (of 1 zak)

100 gr versgemalen parmezaan of grana padano kaas

Sap van een 1/2 citroen

500 ml virgine of extra virgine olijfolie

Een snufje zout, naar smaak

Bereidingswijze :
Verwarm de oven op 220°C.

Steek met een vormpje verschillende rondjes van 4 à 5 cm doorsnee uit het pizzadeeg (kant-en-klaar). Leg ze op een met bakpapier beklede bakplaat. Bak ze in de oven in 10 tot 15 minuten goudbruin.

Verdeel de rucolapesto en gerookte zalmsnippers over de minipizza's. Kruid met peper en zout. Besprenkel met olijfolie. Werk af met de pijnboompitten, toefjes mascarpone en plukjes rucola.
Crostini met sardientjes:
Benodigdheden :
1 blikje sardines in water of olijfolie van 120 g, uitgelekt

200 gr cherrytomaatjes

Olijfolie en bieslook, fijngesneden
1 tl tomatenpuree

1 ui, in stukjes gesneden

2 tl balsamicoazijn

Zout en zwarte peper uit de molen

een paar bladeren groene kool

100 g wilde spinazie

geroosterde sneetjes ciabatta of stokbrood

100 g Parmezaanse kaas, in plakjes geschaafd

100 g pittige zachte geitenkaas, verkruimeld
Bereiding :
Prak de sardines met een vork fijn. Zet afgedekt in de koelkast.

Snijd de cherrytomaatjes doormidden, verwijder de zaadjes.

Verhit wat olijfolie in een flinke koekenpan en voeg de tomatenpuree toe.

Leg de tomaatjes met de snijkant in de olie. Leg ook de ui in de olie en voeg de balsamicoazijn toe. Draai het vuur laag en laat de tomaatjes langzaam op smaak komen.

Zijn de schilletjes van de tomaatjes gerimpeld en is de snijkant wat verkleurd, haal dan de pan van het vuur en laat de tomaatjes afkoelen.

Trek voorzichtig met je vingers de velletjes van de tomaatjes. Dit gaat eenvoudig als de tomaatjes volkomen gaar zijn.

Prak de tomaatjes met de ui en olie grof. Breng op smaak met het zout en de zwarte peper.

Trek de nerven van de koolbladeren en snijd het blad in repen. Verhit wat olijfolie in een flinke koekenpan en bak de kool kort op hoog vuur. Zet apart.

Was de spinazie en dep deze goed droog.

Verhit wat olijfolie in een flinke koekenpan en bak op hoog vuur kort de spinazie. Giet eventueel vrijkomend vocht af.

Verdeel de tomatensalsa over een aantal sneetjes. Leg wat sardines en koolblad op de tomaat en bestrooi met de Parmezaanse kaas.

Verdeel de rest van de sardines over de andere sneetjes stokbrood, leg er wat spinazie en geitenkaas op en garneer met de bieslook.
Wortelsoep met erwtenpesto:
Door die kleine extra moeite verandert een ketel klassieke soep in een bijzonder gerecht. Deze keer maak je een erwtenpesto om te serveren in verse wortelsoep. Erwten en wortelen zijn sowieso een geslaagd culinair huwelijk. Wie het gerecht zuiver vegetarisch wenst te houden, vervangt de kippenbouillon door groentebouillon.

Ingrediënten

de wortelsoep:

2 1⁄2 l kippenbouillon (of meer)

12 dikke wortels

4 selderstengels (en het onderste stuk van de selder)

2 uien

1 teentje look

enkele blaadjes laurier

enkele peterseliestengels

enkele takjes tijm

1 takje rozemarijn

1 klontje boter

peper

zout
de erwtenpesto:

150 g erwten (diepvries of vers)

60 g pijnboompitten

80 g Parmezaanse kaas (blok)

1⁄2 teentje look

enkele takjes peterselie

15 cl olijfolie

Peper – zout
bereiding

de wortelsoep:

Ontdooi een grote portie kippen- of groentebouillon of maak verse bouillon.

Spoel de groenten op voorhand.

Pel de uien en snij ze in grove stukken.

Zet een soepketel of een grote stoofpot op een matig vuur. Smelt er een klontje boter in.

Stoof de stukjes ui. Roer regelmatig en laat ze niet kleuren.

Pel de look en gooi het teentje ongesneden bij de stukjes ui.

Snij het onderste deel van de selder. Snij er de bruine randjes af, verdeel het in stukken en laat   deze meestoven. Dit stukje van de selder gooien we meestal weg, maar het zit boordevol smaak.

Snij de selderstengels in grove stukjes.

Schil de wortelen, verwijder de uiteindjes en snij ze in brede schijfjes. Laat de stukken wortel en selder meestoven. Roer regelmatig.
Maak een ‘bouquet garni’ van enkele blaadjes laurier, een paar takjes tijm, peterseliestengels en een grote tak rozemarijn. Bind de kruiden tot een tuiltje met keukentouw en gooi dit in de stoofpot.

Laat de groentemengeling nog even stoven en schenk er de bouillon bij.

Zet het deksel op de pot en laat de soep ongeveer een uur pruttelen op een zacht vuur. (Wortelen zijn een harde groente, en dus moeten ze de tijd krijgen om volledig zacht te koken.)

Verwijder het kruidentuiltje en mix de soep glad met de staafmixer.

Proef de soep en kruid ze met peper van de molen en wat zout.

Zet er nog even de mixer in.

de erwtenpesto:

Breng wat water aan de kook en gaar daarin de erwten. Kies voor diepvrieserwten, of – in het seizoen – de verse bolletjes. Controleer tijdig of ze gaar zijn.

Pel de look en doe het stukje in de beker van de blender.

Verbrokkel de Parmezaanse kaas erbij. Voeg er ook de pijnboompitjes aan toe en schenk er olijfolie bij. Mix de ingrediënten tot een egale pasta.

Giet de gare erwtjes af en laat ze afkoelen onder koud stromend water.

Voeg een deel van de erwten toe aan de pesto. Doe er ook wat verse peterselie bij. Mix opnieuw.

Controleer het resultaat en voeg naar smaak wat extra erwten toe en/of wat olijfolie.

Proef en kruid de erwtenpesto met wat zout en peper van de molen.

de afwerking:

Schenk in elk soepbord een flinke portie warme wortelsoep en lepel er decoratief wat erwtenpesto in.
Zalmtartaar met waterkers:
Ingrediënten

400 g verse zalm (filet of haasje)

1 sjalot

2 eetlepels fijngehakte bieslook

2 eetlepels olijfolie

sojasaus

graanmosterd

1 citroen

1 bakje tuinkers

1 bussel wilde waterkers

1 appel (bv. Jonagold)

1 daikon (of enkele radijsjes)

30 g walnoten

notenolie

ciderazijn

2 eetlepels yoghurt

2 eetlepels zure room

1 koffielepel mierikswortel (in bokaaltje)

4 sneetjes brood (bv. toastbrood)

zwarte peper - zout
Bereiding

Maak de waterkers en de tuinkers schoon in koud water. Zorg ervoor dat er geen zand of aarde in achterblijft. Laat de sla goed uitlekken.

Gebruik ontvelde zalmfilet voor dit gerecht. Versnij de zalm zeer fijn met een vlijmscherp mes.

Let op: Doe de zalm niet in een blender of hakmolen, want dan krijg je puree.

Techniek: Snij de zalm eerst in repen. Snij deze repen op hun beurt nog eens in reepjes, en snij die tenslotte in hele kleine stukjes.
 Tip: Voor een licht gerookte toets in dit gerecht, kan je een klein beetje gerookte zalm fijnsnijden en mengen onder de verse zalm.
 Doe de vis in een mengschaal en voeg er zeer fijn gesnipperde sjalot en bieslook aan toe.  

Voeg een beetje graanmosterd toe, een scheutje olijfolie en enkele druppels sojasaus. (De sojasaus zorgt voor een lichte zoute toets, dus gebruik geen extra zout.) 

Meng alle ingrediënten en voeg een scheutje vers citroensap toe.

Proef en voeg naar smaak wat peper toe. Meng de tartaar en zet opzij. 

Voor het sausje voeg je een schep pittige mierikswortel (gepureerd), de zure room, een beetje verse yoghurt en vers citroensap samen. Meng alles met wat peper van de molen en een snuifje zout.

Snij een stuk van de daikon in flinterdunne schijfjes. Snij deze op hun beurt in heel fijne reepjes julienne. 

Schil de appel en snipper ook deze in heel fijne reepjes.  

Hak enkele walnoten fijn. 

Doe de waterkers, de tuinkers, de daikon (of radijs), de appel en de stukjes walnoot in een slakom. Meng de sla voorzichtig met de hand, zodat je de slablaadjes niet beschadigt.
Verwarm de oven voor op 160°C.

Druk met een brede dresseerring rondjes uit het brood (1 per persoon).

Leg de sneetjes brood op een ovenschaal met een vel bakpapier of een siliconenmatje.

Sprenkel over elk broodje enkele druppels olijfolie en toast ze gedurende enkele minuten in de oven (160°C). 

Druppel wat ciderazijn en notenolie over de sla. Voeg wat peper van de molen toe en meng de sla zorgvuldig met de hand.

De afwerking:

Plaats op elk bord een warme toast. Plaats de dresseerring over de toast en schep hierin wat zalmtartaar. Druk het mengsel voorzichtig aan met de bolle kant van de lepel.

Werk het voorgerechtje af met een toefje sla bovenop de tartaar.

Verwijder de ring en druppel een lepeltje van de saus rond het gerechtje. 
Ossobucco Napolitaine:
Benodigdheden voor  4 personen:
4 kalfsschenkels,

Verse tagliatelle,

2 uien en een teentje look,

2 worteltjes en enkele witte selder stengels,

Een stukje venkel,

Een blik tomaten blokjes van 800 gram,

Een glas witte wijn,

Olijf olie en een beetje bloem,

tijm en laurier.

Bereiding:

Men reinigt de groenten en snijdt deze in een niet te grote brunoise (blokjes).

De schenkels kruidt men langs beide zijden en wentelt deze in een weinig bloem. Daarna, goudkleurig bakken in wat olijf olie en boter.

Ondertussen fruit men de groentjes in wat olijf olie aan in een kookpot en legt er de gekleurde schenkels op .

Men deglaceert met een glas witte wijn en laat dit eventjes sudderen waarna men er de tomaten blokjes aan toe voegt, een beetje tijm en een blaadje laurier. Dit laat men op een zacht vuurtje garen, daarna afsmaken met peper en zout.
De pasta’s kookt men in veel gezouten water beetgaar waarna men deze met koud water spoelt en wanneer men ze nodig heeft in kokend water opwarmt.
Bediening:

Op een warm soepbord.

Eerst de pasta en daarop het vlees, genapeerd met de saus.
Tips van de chef:
Voor een grote massa maakt men dit klaar in de oven.

Men kan ook de pasta’s oprollen en in een geoliede ovenplaat opwarmen in de oven

Men kan ook nog champignons toevoegen en verse tomaten gebruiken.

Mango met mousse van witte chocolade en passievrucht:
Benodigdheden voor 4 personen
1 rijpe mango    
4 muntblaadjes
1 limoen

honing

gekonfijte gember (facultatief)

4 passievruchten
Mousse
100 g melk
100 g room
1 vanillestok
200 g witte chocolade
2 bl gelatine
400 g halfopgeklopte room

    Bereiding  :


Pel de mango en snijd deze in kleine stukjes, meng hieronder wat honing, limoensap en 
limoenrasp,gekonfijte gember en de muntblaadjes

    Mousse :
Gelatine blaadje weken in koud water
De melk, room en vanille (zaadjes) opkoken
Breek de chocolade in stukjes en giet hierop het kokende melk-roommengsel
De gelatine uitknijpen en mengen onder de nog warme chocolademengeling en verder laten afkoelen tot kamertemperatuur.
De resterende 400ml room half opkloppen
Het chocolademengsel onder de room spatelen

Verdeel de mangostukjes in grote glazen en vul aan met de chocolademousse.

    Presentatie :
Haal het vruchtvlees uit de passievrucht en doe het bovenop de gestolde chocomousse
versier met nog enkele muntblaadjes 
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