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MENU FEBRUARI 2018
Apero Léon
(
Mosselen op een bedje van paprika
(
Open ravioli van rode bieten met Rocamadour kaas
(
Oortjespasta met pancetta en rucola
(
Geroosterde Noorse skrei met een uienkrokantje
(
Zachte chocoladetaart en vanille ijs
(
Apero Léon
Aangeboden door Andries, de papa is geworden

Mosselen op een bedje van paprika en vinaigrette:
 Benodigdheden voor 25 personen:
· 25 (grote of kleine) naargelang de voorkeur

· Mosselgroenten (ui, selder, peterselie …)

· 1 gele paprika

· 1 rode paprika

· 1 groene paprika

· 25 kervelpluksels

· Pezo
Voor de zuiderse vinaigrette :
· 2/3 olijfolie

· 1/3 witte xeresazijn en frambozenazijn (half om half)

· 2 sjalotten

· 1 teentje look

· Beetje bieslook

· Beetje peterselie

· Pezo

 Bereiding :
Mosselen bereiden op de traditionele (ui, selder, peterselie,  peper, eventueel witte wijn)  wijze. Laten afkoelen, uit de schelp halen en de baard verwijderen.

Dan de paprika’s schillen en in kleine brunoise snijden. Aanstoven in boter met fijngesneden sjalot.

Maak een zuiderse vinaigrette op basis van de zeer fijn gesneden look, sjalot, olie, azijn en de groene kruiden. Kruid af met pezo. Hou een beetje vinaigrette opzij voor later en meng de rest met de paprikablokjes.

Vul de bodem van de lepel met een beetje paprika, leg er een mossel op en werk af met enkele druppeltjes vinaigrette. Als laatste leg je er een kervelplukje op.

Open ravioli van rode bieten met Rocamadour kaas
Benodigdheden voor een tiental hapjes naargelang de dikte van de rode biet:

· 2 gekookte rode bieten                  
· 6 à 8 radijsjes

· Rocamadour kaas (geitenkaas)200gr

· Wat bieslook en 2 lente uitjes      
· Citroen en olijf olie         
· Peso

Bereiding :
De rode bieten wassen en gaarkoken in gezouten water. Men let er wel op dat het worteltje en wat kruin nog aanwezig is.
Als men werkt met rode bieten moet men zeer voorzichtig te werk gaan daar deze sterk van kleur zijn en hun kleur afgeven aan de andere ingrediënten.
De bieten pellen als deze mooi afgekoeld zijn in hun kookvocht.
In fijne sneetjes snijden en deze daarna mooi uitsteken zodat deze dezelfde ronde vorm hebben. Deze dan afdeppen op keuken papier.
De geitenkaas op smaak brengen en mengen met de fijn versnipperde bieslook en lente ui.
De radijsjes in zeer fijne brunoise snijden en in koud water bewaren.
Een vinaigrette maken van citroensap en olijf olie,  af kruiden.
Op een rond amuse bordje plaatst men een schijfje rode biet, daarop uitgelekte radijsjes, die we met een weinig vinaigrette gemend hebben . Daarop rijkelijk de gemengde geitenkaas,  daarop legt men schuins nog een blaadje rode biet, enkele druppels vinaigrette erover en afwerken met een takje bieslook.
Oortjespasta met pancetta en rucola:

Benodigdheden voor 4 personen:
· 320 gr oortjes pasta
· 200 gr pancetta

· 200 gr rucola

· 1 bosje salie           
· ½ bot  lente uitjes

· 50 gr pijnboompitten             
· 50 gr Parmezaan

· 50 gr rozijnen 

· Olijfolie,  peper  en zout

Bereiding :
Kook de pasta beetgaar in gezouten water.  Wanneer we dit op voorhand doen, dan goed koud laten worden in water, om bij gebruik op te warmen in kokend, gezouten water.
De pancetta in dikke repen snijden .
De rucola wassen en grof hakken .
De lente-uitjes in schuine reepjes snijden.
We verwarmen een pan en doen er de reepjes pancetta in en laten deze mooi kleuren.
Dan doet men er de pijnboompitten en de rozijntjes en laat dit wat stoven. Daarna de helft van de salie blaadjes en de pijpajuinen wat olijfolie erbij . Dit laten we dan een minuutje stoven 

De warme pasta erbij doen, plus de rucola en de Parmezaan mengen,  op smaak brengen en  afwerken met enkele blaadjes salie.
Geroosterde Noorse skrei met uienkrokantje:
Benodigdheden voor 4 personen:

· 4 mooie stukken Noorse Skrei

· 2 aardappelen

· 4 grote uien

· 1/2 l rode wijn

· 1 eetlepel rode wijnazijn

· 2 eetlepels honing
Bereiding
Hak de uien fijn, laat ze zweten in olijfolie. Voeg de rode wijn toe en laat tot 3/4 inkoken.

Voeg de rode wijnazijn toe en breng opnieuw aan de kook. Voeg de honing toe en laat gedurende 1/2 uur op zacht vuur koken.

Rasp de aardappelen, maak twee platte koeken van ongeveer 7 cm diameter en bak ze in een goed warme pan. Ze moeten zacht zijn vanbinnen en krokant aan de buitenkant. Spreid de uienconfituur over een koek en sluit af met de tweede.

Kruid de vis en bak in een warme pan.

Bediening

Serveer de stukken skrei met een vierde van de knapperige aardappelkoek met de gekonfijte uien.
Zachte chocolade taart en vanille ijs :

ingredienten:
- 200 gr fondantchocolade 

- 200 gr suiker 

- 100 gr boter

- 4 eieren 

- 2 lepels bloem 

- 1 zakje vanillesuiker

- gesuikerde pindanootjes

- vanille-ijs

Bereiding:

Smelt de chocolade met de boter au bain marie. 

Klop de eierdooiers los met de suiker.  

Voeg de gesmolten boter en chocolade toe.
Klop de eiwitten tot sneeuw.  

Voeg daarna bloem, eiwitten en vanille toe aan het mengsel. 
Beboter een bakvorm en giet er het chocolademengsel in.
Bak in een niet te warme oven, van 140°C circa gedurende 40 minuten.

Serveer met een bolletjes vanille-ijs en gekneusde pindanootjes
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