Maandmenu mei  2020

Aperitief:


Hapje:


· Scampi’s, Thaise soep -825- 

· Asperges en spek op een spiesje -824- 

· Crostini met pesto en courgette -823- 


Soep:


Voorgerecht:


· Makreel. Mi-cuit van makreel met gazpacho van komkommer, hangop van geit en geroosterde komkommer -822- 


Hoofdgerecht:


· Zeetongfilet, gegrild met linten van groene asperges, compote van taggiassche olijven, zeemelde, romescocrème en gekonfijte aardappel -821- 
Nagerecht:


· Aardbei met rabarber en een crème van yoghurt -820-
Scampi’s, Thaise soep -825- 

	Porties 


	16porties 



	
	


Ingrediënten 

· 1/5 Chinese kool 

· 1bosje pijpajuin 

· 4plakjes gemberwortel verse 
· 50g champignons 

· 16 scampi’s 

· 2l visbouillon 

· 4eetlepel limoensap vers 
· 2eetlepel korianderblaadjes gehakt 

· 2eetlepel vissaus 

· 2teentjes look geperste 
· 1 chilipepertje in ringetjes gesneden 

Instructies 

1. Pel de scampi’s, maar laat het staartstukje zitten. 

2. Snij de kool in fijne reepjes en de pijpajuin in 3 cm lange schuine stukken. 

3. Schil de gemberplakjes en halveer de champignons. 

4. Breng de bouillon aan de kook en voeg de vissaus, look, gember, chili en pijpajuin toe. 

5. Laat 2 minuten koken en voeg dan de champignons en Chinese kool erbij. 

6. Roer de scampi’s door de soep. 
7. Breng weer aan de kook tot de scampi’s roze kleuren en gaar zijn. 

8. Breng op smaak met limoensap. 
9. Werk af met verse koriander en serveer. 
Asperges en spek op een spiesje -824- 
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Ingrediënten 

· 8 asperge witte 
· 100g spek in plakjes 

· Voor de dipsaus 

· 100ml mayonaise 

· 100g kaas verse 
· 1eetlepel tapenade van zongedroogde tomaten 

· 1 tomaat ontveld en in blokjes 

· 1takje dragon fijngehakt 
· pezo
Instructies 

1. Schil de asperges en snij het harde stukje onderaan weg. Kook ze beetgaar in gezouten water. Laat ze goed uitlekken en opdrogen op een schone keukenhanddoek. 

2. Klop voor de dipsaus de mayonaise op met de verse kaas. 
3. Meng de tapenade, de tomaatblokjes en de fijngesnipperde dragon erdoor. Breng op smaak met peper en zout. Zet koel weg. 

4. Snij de asperges in gelijke stukken. 
5. Rol 1 stukje samen met een aspergepunt op in een plakje spek. Prik op spiesjes. 

6. Bak in de grillpan of op de barbecue, tot het spek knapperig is. 
7. Serveer warm, met de lichtjes gekoelde dipsaus. 

Crostini met pesto en courgette -823- 

	Porties 


	8pers 



	
	


Ingrediënten 

· 1 stokbrood in plakjes gesneden 

· Olijfolie om de crostini’s en de courgette in te smeren 

· 1 courgette in hele dunne lange plakjes met de mandoline of met de kaasschaaf gemaakt 

· pezo 

· wat peterselie om te garneren 

· ----Voor de pesto 

· 1 teentje knoflook 

· 25g basilicum 

· 50g Parmezaanse kaas of eventueel te vervangen door pecorinokaas 

· 10g pijnboompitjes plus wat extra om mee te bestrooien 

· 30ml olijfolie naturel van smaak ( zacht ) 

Instructies 

1. Maak eerst de pesto door alle ingrediënten behalve de olijfolie in een keukenmachine(of nog beter een vijzel) te doen en draai tot er een grove massa ontstaat. Voeg dan de olijfolie in delen toe en roer even kort door elkaar, je moet een niet te natte massa krijgen die straks op de crostine gesmeerd kan worden. 

2. Verwarm de oven voor op 160 graden. 

3. Maak dan de crostini’s door de plakjes stokbrood in te smeren met wat olijfolie en leg ze dan op een bakplaat. Bak de crostini’s in ongeveer 15 minuten goudbruin en knapperig. 

4. Zet een grillpan op het vuur en smeer de plakjes courgette in met wat olie en leg ze in de grillpan. Dunne plakjes zijn snel gaar dus geef ze net even een mooi grillstreepje mee aan beide kanten en leg ze dan op een bord om af te koelen. Bestrooi ze met wat zout en peper. Heb je geen grillpan bak ze dan in een goed voorverwarmde oven, zet de oven temperatuur op 220 graden en bak ze enkele minuten tot ze ligt beginnen te kleuren. Elke oven is anders dus hou het in de gaten. 

5. Neem een crostini, smeer die in met wat pesto, strooi er een paar pijnboompitjes op en beleg met een plak gegrilde courgette. 

6. Decoreer met een takje peterselie. 

Makreel. Mi-cuit van makreel met gazpacho van komkommer, hangop van geit en geroosterde komkommer -822- 
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Ingrediënten 

· 2 stuks makreel 

· 4 stuks komkommer 

· 2 stuks komkommer mini 
· 2 stuks limoen 

· 20cl sojasaus witte 

· 20cl sushi azijn 

· 20cl Bouillon gevogelte 

· 500g yoghurt geiten 

Instructies 

Makreel 

1. Verwijder de graatjes en trek vacuüm in een marinade van 10cl witte sojasaus, 10cl citroensap en 10cl sushi azijn. 
2. Laat vervolgens 1 uur marineren. 
3. Dep voor het serveren droog en brandt af met een bunzen brander. 

Gazpacho komkommer 

1. Blend 4 stuks komkommer, 10 cl olijfolie, 1 cl olie van gekonfijte look, 5 cl limoensap, 20 cl kippenbouillon, 10 cl sushiazijn, 10 cl witte soja, 1 g xantana en 1 mespunt piment d’espelette gedurende 10 minuten. 

Geroosterde komkommer 

1. Snijd de komkommer in de gewenste vorm en brandt af met een bunzen brander. 
2. Kruid met peper en zout en werk af met enkele druppels olijfolie. 

Hangop van geit 

1. Natuurlijke yoghurt (zonder additieven) laten uitlekken in kaasdoek, daarna afkruiden met zout en cayennepeper. 
2. Voeg wat limoensap en een mespuntje honing toe en doe de massa in een spuitzak. 

Notities 

Afwerking
Werk af met enkele druppels olijfolie en eetbare bloemetjes
	Zeetongfilet, gegrild met linten van groene asperges, compote van taggiassche olijven, zeemelde, romescocrème en gekonfijte aardappel -821- 
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Ingrediënten 

· 4 zeetongfilets grote 
· Olie neutrale 
· 12 aardappel ronde schijfjes, nicola 

· 500ml ganzenvet of kippenbouillon 

· ----Romescocrème 

· 4 tomaten 

· 1bol look verse 
· zonnebloempitolie 

· zout grof 
· peper 

· 30g paprikapoeder. 

· olijfolie 

· cayennepeper 

· 1bundel asperges groene 
· 150g olijven taggiasche, ontpit 

· olijfolie 

· 100g zeemelde, zeegroente 

Instructies 

Zeetong 

1. Kruid de filets met peper en zout, wentel door weinig neutrale olie, gaar op de grill. 

Aardappelen 

1. Gaar de schijfjes aardappel in ganzenvet of kippenbouillon, net onder het kookpunt. 

2. Gril meteen. 

Romescocrème 

1. Leg de tomaten met de look in een ovenschaal, besprenkel met zonnebloempitolie, kruid met grof zout, peper en paprikapoeder. 

2. Gaar 40 minuten in de over op 180°C. 

3. Blend de tomaten met de look die je mooi kunt uitduwen. Werk tijdens het blenden af met een goede scheut olijfolie, cayennepeper en zout. 

4. Serveer de crème lauw. 

Groene asperges 

1. Maak slierten met een dunschiller. Leg ze op een ovenplaat met olijfolie, peper en grof zout. 

2. Laat 1 minuut garen in de over op 160°C. 

Taggiasche olijven 

1. Snij de ontpitte olijven in stukken, cutter of blend ze fijn met een scheutje olijfolie. Kruid indien nodig bij met peper en zout. 

Notities 
Dresseer naar keuze of zoals op de foto.
Aardbei met rabarber en een crème van yoghurt -820- 
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Ingrediënten 

· —-Aardbeien/sambagelei 

· 1 bakje Aardbeien 

· Suiker al naargelang de zoetheid van de aardbeien 

· 12 blaadjes gelatine 12 g per 50cl 

· aardbeiensap 

· 1eetlepel sambathee genre fruitthee 

· —-Rabarberchutney 

· 380g Aardbeien 

· 250g rabarberboter 

· 12g pectine jaune zakjes PEC in de handel 

· 230g kristalsuiker 

· 1 citroen het sap 

· —-Gemarineerde rabarber 

· 2 rabarberstengels 

· 75g suiker 

· 0,5cl water 

· 1 steranijs 

· 4 blaadjes ijzerkruid 

· 0,5 Citroen schil 
· campari 

· —-Crème van yoghurt 

· 200g yoghurt magere 
· 0,25 Citroen zeste van 
· 2 el poedersuiker (of meer naar wens) 

· 0,5 zaadjes van een vanillestokje 

Instructies 

Aardbeien/sambagelei 

1. Snijd het kroontje van de aardbeien en snijd ze in vieren. Vermeng ze eventueel met wat suiker en leg ze in een metalen mengkom. Dek de kom heel goed af met plasticfolie. 

2. Breng een grotere kom met water aan de kook en zet de kom met de aardbeien daarin. Zet het vuur wat lager en laat zo’n 2 uur rustig opwarmen. Na twee uur zijn de aardbeien bijna wit en hebben ze alle smaak en kleur verloren aan het sap dat eruit gevloeid is. 

3. Giet dit sap door een zeef, laat de thee er een kwartier in trekken en los er de geweekte gelatine in op. 

4. Giet opnieuw door een zeef. Laat opstijven en lepel er stukjes (hoopjes) van. 

Rabarberchutney 

1. Was de aardbeien en de rabarber en snijd ze in stukken. De rabarber hoeft niet geschild te worden. 

2. Meng de pectine met de suiker. 

3. Zet een kookpot op een laag vuurtje. Leg er de rabarber en de aardbeien in en voeg de pectine met suiker toe. Laat de vruchten zachtjes koken tot je een mooie compote krijgt. Breng die verder op smaak met wat citroensap. 

Gemarineerde rabarber 

1. Breek de steranijs in stukken. Meng de suiker met het water, de stukken steranijs, enkele blaadjes ijzerkruid, een goede scheut Campari (naar wens) en de schil van een halve citroen. 

2. Schil de rabarber en snijd de stengel met een dunschiller of een mandoline in fijne lange slierten. Giet het gemengde suikerwater over de gesneden rabarber. 

3. Zet in de koelkast en laat minstens 1 nacht trekken. 

Crème van yoghurt 

1. Maak ook deze yoghurtcrème een dag van tevoren. 

2. Giet de magere yoghurt in een keukendoek en knoop hem dicht. Leg de doek op een zeef met een kom of een kookpot eronder. Leg er iets zwaars op en zet in de koelkast. Laat de yoghurt uitlekken. 

3. De uitgelekte yoghurt noemen we hangop. Haal deze hangop de volgende dag uit de doek. Breng hem op smaak met de geraspte citroenschilletjes, de poedersuiker en de vanillezaadjes. 
Notities 
Leg een paar hoopjes chutney van rabarber en aardbeien op een bord en schik er de slierten rabarber op. Plaats ertussen enkele punten crème van yoghurt, enkele gesneden aardbeien, de hoopjes gelei van aardbei en samba en blaadjes ijzerkruid.

De Kookvrienden
Maandmenu mei 2020
Jeroen Wille


