Maandmenu mei 2019

Aperitief:


Hapje:

· Asperge, carpaccio van groene op toast 

· Tonijn, rilette 

Soep:

· Aspergeroomsoep met mimosa eieren: 

Voorgerecht:

· Asperges met chorizo olie en Parmezaanse krullen 

Hoofdgerecht:

· Parelhoen filet met morilles, asperges en truffeljus 

Nagerecht:

· Aardbeien, millefeuille 

Asperge, carpaccio van groene op toast 
Porties 

10 toastjes 
Ingrediënten 

· 400 g mooie vaste groene asperges 

· 2eetlepels olijfolie 

· 1 citroen, sap van 

· 3 eieren 

· wat mosterd 

· 1 handvol kervel, verse 

· toast brood 

· pezo 

· zeezout 
Instructies 
1. De asperges reinigen en met een fijn schiller in fijne reepjes snijden (of met een mandoline).

Deze sliertjes in een lengte van ongeveer 10 cm verdelen 

Kruiden met pezo de olijfolie en citroensap altijd de smaken controleren en fris bewaren 
2.Ondertussen de eieren hard koken en goed laten afkoelen. Deze verdelen, eiwit apart en dooiers apart 

De dooiers prakken en mengen met pezo en mosterd Idem de eiwitten maar deze mengen met de gehakte kervel 
3. Het brood van zijn korsten ontdoen en met een deegroller fijn rollen Verdelen in rechthoeken van 10 op 3 cm 

Afbakken in de oven 

4.De toast bestrijken met wat eigeelmengsel. Daarop de asperges. Dan de eiwitten wat over verdelen 

En tenslotte afwerken met enkele kervel pluksels 
Tonijn, rilette 

Porties 

10 Toastjes 
Ingrediënten 

· 1 ciabatta brood 

· 1 doosje tonijn, nature 

· 1 sjalotje. Heel fijn versnipperen 

· 1 eetlepel kappertjes. Heel fijn versnipperen 

· Enkele takjes bieslook. Heel fijn versnipperen 

· wat balsamico azijn 

· 100 g platte kaas 

· pezo 

· wat paprikapoeder. 

Instructies 

1. De tonijn laten uitlekken 
2. Alle ingrediënten tezamen fijn cutteren zodat men een mooie homogene smeerbare massa bekomt. Goed op smaak brengen 
3. Het brood verdeeld men in schijven van een halve centimeter en bakken deze af in een pan of oven 
4. De toastjes bestrijken met de rilette en afwerken met wat bieslook 

Notities 

Heel simpel maar lekker moet niet altijd ingewikkeld zijn
Aspergeroomsoep met mimosa eieren 
Porties 

20 
Ingrediënten 

· 3 kg asperges 

· 1 kg Ajuin 

· 1 bot prei. Enkel het wit gebruiken daar het een witte soep is 

· wat Kippenpasta 

· pezo 

· Blanke roux 

· 4 eieren, gekookte 

· wat peterselie, gehakt 

· 1 l room 

Instructies 

1. De gekookte en gepelde eieren prakt men heel fijn. 
2. Men reinigt de groenten en wast deze goed waarna we ze in stukjes snijden en in wat vetstof aanstoven. 

We bevochtigen met water en kippen pasta en laten dit een 25 à 30 minuten op een zacht vuurtje pruttelen. 

Daarna mixen we met een handmixer en steken alles door een zeef. 

Af smaken en eventueel wat bij binden met behulp van een vork of met een passé vitte. 
3. Voor het bedienen doet men er de room bij en laat nog eens opkoken. 

In een warm soepbord met als garnituur de geprakte eieren en de peterselie. 
Notities 

Indien men schillen van asperges heeft laat men deze eens opkoken in een weinig water en gebruikt men het vocht in plaats van water. 

Men kan ook wat asperge punten als garnituur gebruiken . 

De soep kan men ook afwerken met een liaison (eigeel vermengd met room) maar dit kan men niet meer bewaren, daar bij het terug opwarmen de eieren gaan schiften.
Asperges met chorizo olie en Parmezaanse krullen 
Porties 

4pers 
Ingrediënten 

· 3 witte asperges, mooie verse 

· 4 eetlepels olijfolie 

· wat boter, om asperges te bakken 

· 100 g chorizopikante 

· 1 stuk Parmezaanse kaas. Groot genoeg om mooie krullen te maken 

Instructies 

1. De asperges reinigen en van hun houterige gedeelde ontdoen. Beetgaar grillen of bakken en kruiden 

2. De worst fijnsnijden en in olijfolie bakken en daarna op een zacht vuurtje laten trekken 

Als de olie mooi roodkleurig is door een zeef steken en af smaken 
3. De stukjes worst cutteren we fijn en laten deze drogen en gebruiken die dan als garnituur 
4. Men maakt mooie krullen van de kaas 

Op een warm bord schikt men de asperges we sprenkelen et wat chorizo olie over. 

Bestrooien met het gecutterd vlees en afwerken met de krullen 
Parelhoen filet met morilles, asperges en truffeljus 
Porties 

4 pers 
Ingrediënten 

· 4 parelhoenfilets, mooie met vel 

· 8 asperges witte 

· 8 asperges groene 

· 120 g morilles verse 

· 50 cl truffeljus 

· enkele ratte aardappelen 

· kalfsfond 

· porto rood 

· sjalot 

· boter 

· pezo 

· olijfolie 

Instructies 

1. Men pareert de filets en kleurt deze aan. 
Kruiden met pezo op het laatste moment. 

Garen in de oven, niet te droog laten komen 
2. De sjalot en de parures stoven, blussen met porto en laten inkoken. 

De fond erbij en op een zacht vuurtje laten trekken wat truffel jus erbij en laten trekken 

Afwerken met een klontje boter en op smaak brengen 
3. De ratte aardappels wassen en in stukken verdelen en in een oven met wat boter en kruiden gaar bakken 
4. De asperges reinigen en in schuine dikke stukken snijden 
5. De morilles naargelang de grootte versnijden of op zijn geheel laten 
6. De asperges en de morilles samen bakken in boter en kruiden. Opgelet niet te veel kleuren en beetgaar 
Notities 

Op een groot warm bord. Men legt een lepel asperges en in het midden op de asperges fijne sneetjes parelhoenfilet 

Men zorgt ervoor dat de morilles en de asperges zichtbaar blijven 

We verdelen enkele stukjes aardappels errond. Lepelen een beetje jus over het vlees en de rest van de jus dient men apart bij.
Millefeuille van aardbeien 
Ingrediënten 

· bladerdeeg 

· aardbeien 

· amandelen, schijfjes 

· suiker, fijne 

· bloemsuiker 

· eidooier 

· pistache noten, gemalen 

· room, opklopbare 40%

Instructies 

1. Men maakt van de bladerdeeg ronde of rechthoekige vormen die men dan insmeert met een losgeklopte eidooier en daarop bestrooit men wat amandel schijfjes 
2. Dit bakken we af in een voor verwarmde oven 180° ongeveer een 18 minuten 

3. Men kookt een 10cl water en een 100 gr suiker (siroop)
4. Wanneer de koekjes gaar zijn bestrijkt men deze dan met de bekomen siroop (koud) 
5. Men klopt de slagroom met wat bloemsuiker op 
6. De aardbeien snijdt men in 2 of 4 naargelang de grote 
7. De bladerdeegjes snijdt men in de breedte door in 2 of 3 naargelang de dikte 

Men bestrijkt met de opgeklopte room. De aardbeien erop,. wat room,  koekje erop en men herhaalt deze bewerking

Op t' eind plaatst men het koekje met de amandelen en we
bestrooien met de pistaches 
Bediening 

op een dessert bordje

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

De kookvrienden                                          maandmenu mei 2019                     Frank van der mijnsbrugge


