
Maandmenu oktober  2020

Aperitief:


Hapje:

Tortillachips en tapenades -826-


Soep:


Voorgerecht:

Quinoa salade met tonijn -827-


Hoofdgerecht:

Pladijsfilet met mousseline van limoen en basilicum en grijze 
Noordzeegarnalen. -828-


Nagerecht:

Pavlova met mangosorbet en aardbeien -829-
 

Tortillachips en tapenades -826-





Ingrediënten

 Olijventapenade

· 400 g olijven zwarte, ontpitte

· 2 tenen look

· 0,5 bussel peterselie

· 4 ansjovis gezoute

· 3 eetlepels kappertjes

· 1 Citroen sap en zeste van

· olijfolie

· 0,5 bussel basilicum

 Tomatensalsa

· 4 tomaten

· 100 g zongedroogde tomaten

· 0,25 bot peterselie

· 0,25 bot basilicum

· 1 teentje look

· tortillachips

· chimichuri kruiden

· garam masala kruiden

Instructies

Olijventapenade:

1. Mix alle ingrediënten fijn met de thermomix of hak heel fijn met een chefmes.

2. Kruid met de pepermolen.

Tomatensalsa

1. De zongedroogde tomaten fijnhakken in de thermomix samen met zijn olie, eventueel olijfolie extra vierge toevoegen.

2. Dan de peterselie en de basilicum heel kort mee hakken meng de massa met fijn gehakte look en brunoise van tomaat.

3. Kruid met peper en grof zout.

Tortillachips

1. Tortilla insmeren met een mengeling van olie met chimichuri of garam masala kruiden.

2. Snij driehoekjes en bak de tortilla kort af in een oven op 195°C.
Quinoa salade met tonijn -827-





Ingrediënten

 Quinoa salade:

· 200 g quinoa

· sushi azijn

· sambal oelek

· 0,25 komkommer brunoise van

· 20 g Citroen gekonfijte, brunoise van

· gember vers geraspte

· granaatappelpitten

· Munt fijn gesnipperde

· tonijn

· 100 g tonijn

· grof zout

· druivenpitolie

 Avocado zalf:

· 100 g avocado vlees

· 10 g glucose of honing

· 20 g arachideolie

· zout

· 25 g limoensap

 Ceviche-jus:

· 3 appelsienen sap van

· 1 limoen sap van

· 50 g ponzu

· 30 g mirin

· 30 g sushi azijn

· 30 g sojasaus witte

· 30 g sojasaus

· radijsjes

· fijne kruiden

Instructies

Quinoa

1. Kook de quino gaar in licht gezouten water. Spoel koud en werk op als een salade met alle hierboven vermelde ingrediënten.

2. Tonijn

3. Snij de tonijn in fijne blokjes. Smaak of met grof zout en druivenpitolie.

Avocado zalf

1. Alles fijn mixen in thermomix. Vul af in een spuitzak

Ceviche-jus

1. Alle ingrediënten mengen.

2. Notities
OPBOUW:  Doe de quino salade in een grote dresseerring bovenop komt de tartaar van tonijn.

Spuit dotjes van avocado zalf.

Afwerken met fijne schijfjes radijs (op ijswater) en een mengeling van fijne kruiden.
Pladijsfilet met mousseline van limoen en basilicum en grijze Noordzeegarnalen. -828-

Porties

4 personen

Ingrediënten

· 8 pladijs filets dubbele

· 1 bot basilicum verse

· 0,5 limoen

· 3 eierdooiers

· 60 g boter

· 20 cl witte wijn droge

· 20 cl visfumet

· 40 g Noordzeegarnalen grijze

· 300 g aardappelen Nicola

· 1 bot waterkers

Instructies

Pladijs

1. Snij de pladijsfilets mooi gelijk leg in een ovenschaal voeg blaadjes basilicum toe en bevochtig met de visfumet, witte wijn en het sap van 1/4 limoen.

2. Kruid af met peper en zout.

3. Dek de ovenschaal of met aluminiumfolie en pocheer de filets kort in een oven van 200°C.

4. Haal de filets uit de oven en recupereer 1/2 van het pocheervocht, hou de filets in de ovenschaal warm.

Sabayon

1. Doe in een sauteuse ( steelpannetje) met een schuine rand) 4 eierschaaltjes van het gezeefde kookvocht samen met de 3 eierdooiers en enkele druppels limoen. Zet de sauteuse op een zacht vuurtje en klop het mengsel ononderbroken met een garde tot je een schuimige sabayon krijgt, voeg klontjes boter toe en wat fijn geciseleerde basilicum.

2. Kruidaf met peperen zout

Kasteelaardapelen

1. Draai de Nicola aardappeltjes in tonvorm en kook gaar in licht gezouten water.

Basilicumolie

2. Basilicum blancheren en afkoelen in ijswater. Daarna mixen met olijfolie


Notities

Afwerking:

Dresseer de visfilets op een bord. Schik de aardappeltjes erbij, werk af met de basilicummousseline en basilicumolie.
Pavlova met mangosorbet en aardbeien -829-

Porties

4 porties

Ingrediënten

· 200 g eiwit

· 300 g suiker

· 1 eetlepel maïzena

· 1 eetlepel azijn

· aardbeien

· mango sorbet

· frambozencoulis

· munt verse

Porties: porties

Instructies

Eiwit opkloppen met de suiker, gebruik hier best een keukenrobot voor (het schuim moet zeer vast zijn).

Maak een papje van maïzena en azijn en klop dit onder het eiwit.

Vul een spuitzak met ronde spuitmond. Spuit op een siliconenmat mooie ronde hoopjes.

Bak 10 min in een voor verwarmde oven op 160°C.

Zet de oven dan op 110°C en bak verder gedurende 2 uur.

Notities

Afwerking:

Snij de aardbeien in 2, kruid af met zwarte peper van de molen. Schik er een quenelle mango sorbet op. Spuit wat dotjes coulis tussen de aardbeien.

De Kookvrienden
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