Maandmenu december




dekookvrienden.be/maandmenu-december/
Aperitief:


· Spritz 

Hapje:


· Oesters, trio van. 

· Ham. Rauwe ham met peperkoek (honigkoek) 

· Foie gras, gebakken 

Soep:


Voorgerecht:


· Kreeft, gebakken met lookboter 

Hoofdgerecht:


· Hindefilets Grand Veneur, fruittaartjes en pommes Macaire 

Nagerecht:


· Sabayon 

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

Trio van oesters 
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Ingrediënten 

· 3 oesters per persoon 

· 1 halve citroen 

· wit en bruin brood en boter 

· 1 kleinstukje rode paprika 

· weinig bieslook 

· 1 paar druppels balsamico azijnhéél goeie 

· 1 gelatine blaadje 

· 1 blaadje spinazie 

· witte wijn of nog beter champagne 

· boter 

· Pepermolen zout en zeezout 

Instructies 

1. Gewone oester 

2. Openen reinigen opdienen met een stukje citroen en een gemixte boterham geboterd en ontdaan van de korsten pepermolen apart 

3. Gemarineerde oester 

4. de oester openen en het sap boven een fijne chinees opvangen en een weinig opwarmen daarna de gewekte gelatine bij mengen en de in zeer fijn gesneden dobbelsteentjes van de paprika en de fijn versnipperde bieslook afsmaken met een beetje peper en de balsamico de oester terug in de gereinigde schelp en 2 maal naperen 

5. Geglaceerde oester 

6. Openen en sap opvangen het vlees bij het sap een scheutje champagne eens laten op koken en direct het vlees verwijderen 

7. Die men dan in een mooi geblancheerd spinazie blaadje doet en in de gereinigde schelp plaatst 

8. De bekomen jus een beetje inkoken een paar druppels room erbij inkoken en monter au beurre afsmaken en de oester naperen om dan op het einde te laten gratineren 

Ham. Rauwe ham met peperkoek (honigkoek) 
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Ingrediënten 

· 3 à 4 sneden rauwe ham 

· Plattekaas natuur 

· sjalot 

· Enkele takjes bieslook 

· Een beetje Gehakte peterselie 

· 2sneden peperkoek 

· Enkele droge dadels 

Instructies 

1. De dadels ontpitten en in schijfjes snijden 

2. De ham mooi platleggen op een stuk plastiek folie 

3. De kaas mengen met de kruiden en af smaken 

4. De snede ham met de kaas bestrijken 

5. De peperkoek in balkjes snijden en op de kaasplaatsen 

6. Een weinig dadels erop om ten slotte mooi oprollen 

7. Wat laten opstijven in de koelkast 

8. In stukken snijden van een twee centimeter lengte 

9. Op een bordje met een dentelle papier 
Kreeft. Gebakken kreeft met lookboter 
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Ingrediënten 

· 2 baby kreeften 

· boter 

· look 

· peper, zout 

· peterselie 

· wat cayenne peper 

Instructies 

1. Men reinigt de look en hakken deze fijn 
2. De peterselie ondergaat het zelfde lot 
3. Daarna mengt men de boter met de look en de peterselie en brengen deze op smaak 

4. De kreeften snijdt men levend in twee in de lengte en bestrijken deze met de lookboter de scharen kapt men open en bestrijken deze eveneens met de boter en dit alles bakt men gaar in een warme oven ongeveer een 5 tal minuten de baktijd hangt af van het gewicht van de kreeft 

Notities 

Op een warm bord eventueel met rijst of een pelle patat men geeft wel een finger boll per persoon
Finger boll is een potje met lauw water en een schijfje citoen

Hindefilets Grand Veneur, fruittaartjes en pommes Macaire 
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Ingrediënten 

· 1 uivoor de saus 

· 1eetlepel bloemvoor de saus 

· 20g botervoor de saus 

· 3teentjes knoflookvoor de saus 

· 60g boter 

· 2 hindefiletgebraden 

· 50g bloemvoor de pommes Macaire 

· 3 takjes rozemarijnvoor de taartjes 

· 100g botervoor de pommes Macaire 

· 1 grote bussel bieslookvoor de pommes Macaire 

· 1kg grof zoutvoor de pommes Macaire 

· 2 stoofperenvoor de taartjes 

· 2 pakken kruimeldeegvoor de taartjes 

· 2 Jonagold-appelsvoor de taartjes 

· 4eetlepel rietsuikervoor de taartjes 

· 60g botervoor de taartjes 

· 1,2kg bloemige aardappelen 2 eidooiersvoor de pommes Macaire, voor de pommes Macaire 

· 1 eivoor de pommes Macaire 

· 1eetlepel jeneverbessenvoor de saus 

· 1 kruidentuiltjevoor de saus 

· 7,5dl wildfondvoor de saus 

· 2,5dl rode wijnvoor de saus 

· 2eetlepels rode bessengeleivoor de saus 

· 1blikje tomatenconcentraatvan 70g, voor de saus 

· 3stengels Groene seldervoor de saus 

· 3 Wortelenvoor de saus 

· Peper en zout 

Instructies 

1. Snijd de wortelen in schijfjes, snipper de selder fijn, pers de teentjes knoflook en hak de ui. Fruit ze 5 min. op een matig vuurtje in een grote steelpan met 20 g gesmolten boter. 

2. Voeg het tomatenconcentraat toe, meng 1 min. en bestuif dan met bloem. Meng 1 min, voeg de wildfond toe, samen met de rode wijn, het kruidentuiltje, de rode bessengelei, de jeneverbessen, peper en zout. 

3. Laat 1 u op een heel zacht vuurtje sudderen. Filter in een zeef met een fijn rooster. 

4. Verwarm de oven voor op 200°C. Strooi een beetje grof zout in een ovenschaal, prik in de aardappelen en schik ze er bovenop. 

5. Bedek met de rest van het zout en bak ± 1 u in de oven, tot ze zacht zijn. Laat lichtjes afkoelen (mag niet koud zijn) en schil ze dan. 

6. Plet het vruchtvlees met de boter, het ei en de eidooiers. Breng op smaak en voeg de gehakte bieslook toe. 

7. Vorm er balletjes of quenelles mee en rol ze in de bloem. Laat minstens 30 min. in de koelkast rusten. 

8. Bak ze goudbruin in de frituurpan op 180°C. Laat ze op keukenpapier uitlekken en dien ze meteen op. 

9. Laat de temperatuur van de oven dalen tot 190°C. 

10. Schil de vruchten niet. Snijd ze in 2 en verwijder het klokhuis. Snijd de appels in dikke plakjes en snijd de peren in 6. 

11. Snijd het kruimeldeeg in 4 en snijd ze nog lichtjes aan om ze ronder te maken. Verwijder het bakpapier niet. 

12. Verdeel de appels, de peren en de veenbessen in het midden van het deeg. Bestuif met suiker en plooi de zijkanten van het deeg naar binnen dicht. 

13. Besprenkel met gesmolten boter, voeg rozemarijn toe en bak 20 min. in de oven goudbruin. 

14. Bak 60 g boter in 2 grote braadpannen goudbruin (gebruinde boter). Leg er de hindefilets in en schroei ze 3 min. dicht op een hoog vuur. 

15. Draai ze om zonder erin te prikken, laat ze nog 1 min. bakken en overgiet ze intussen regelmatig met de gesmolten boter. 

16. Breng op smaak, haal van het vuur en laat minstens 5 min. rusten. 

17. Snijd het vlees in dikke sneetjes en dien meteen op, met de saus. Geef er de pommes Macaire en de taartjes bij. 

Notities 

Als je het vlees perfect wilt bakken, moet je het absoluut op kamertemperatuur brengen. Haal het minstens 1 u op voorhand uit de koelkast. Na het bakken, mag je het indien nodig tot 1 u in de oven laten rusten op 40°C. Dat geeft je tijd om je goed te organiseren voor de bediening.

Sabayon 
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Ingrediënten 

· 6 eigelen 

· 6 lepels suiker s2 

· 6 lepels witte wijn 

· 1 lepel likeur naar keuzegrand marnier marsala……….. 

Instructies 

1. Men mengt alle ingrediënten in een kookpan en men klopt dit op of op een zacht vuurtje of in In een bain marie 

2. Men moet een luchtig en vaste massa bekomen 

3. Moet onmiddellijk worden op gediend daar er veel kans is dat deze schift door vermenging van ei en alcohol 

Notities 

In een glas of ijs coupe Tips van de chef: Indien men er een bol ijs bij voegt bekomt men een sabayon opera

