Maandmenu juni 2019  Deldiche

----------------------------------------------------------------------------


Hapjes:

· Oesters met gember 

· Tonijn, gepaneerd 

· Ganzenlever met mango 

Voorgerecht:

· Zwezerik met consommé van champignons 

· Visfilets met zeekraal en aardpeer. 

Hoofdgerecht:

· Iberico secreto 

Nagerecht:

· Tiramisu citrus 
	Oesters met gember 

Porties 

5 pers 




Ingrediënten 

· 10 oesters naar keuze 

· 1 theelepel gember fijn geraspt 

· 2 cl sushiazijn rijst azijn 

· suiker 

· 4 cl kool zaad olie 

· 2 cl noten olie sesam olie 

· 1 cl soja saus 

· citroen sap 

· citroen zeste 

· wakame geweekt, soort van zeewier 

· micro sla 

· erwten scheuten 

· 50 g zalmeitjes 

Instructies 

1. Oesters openen 

2. Gember fijn raspen. Azijn, oliën, soja saus, citroen sap, de zestes en de gember mengen. Over de oesters verdelen. Afwerken met de zalmeitjes 

3. Bord afwerken met microsla en de wakame 

	Tonijn, gepaneerd 

Porties 

10 hapjes 




Ingrediënten 

· 300 g tonijn 

· 0,5 theelepel wasabi (uit tube) 

· sojasaus 

· -----crumble 

· 200 wasabi ererwten 

· 4 cl furikake mix rijst strooisel 

· -----extra 

· gember gemarineerd. (sushi) 

· prikkers 

Instructies 

1. Tonijn in sashini, dunne plakjes, snijden. 

2. Wasabi en spjasaus mengen. De tonijn plakjes hiermee bestrijken. 
3. Crumble aanmaken. De wasabi erwten grof malen en mengen met de furikake mix 
4. De tonijn paneren in de crumble Op stokjes steken en afwerken met de gemarineerde gember.
	Ganzenlever met mango 

Porties 

10 hapjes 




Ingrediënten 

· 300 g ganzenlever rol 

· 1 mango niet te rijp 

· bieslook fijn gehakt 

· Zwarte peper grof gemalen 

· maldon zout zeezoutvlokken 

· sesam zaad zwart 

· sesam olie geroosterd 

Instructies 

1. Snijd de ganzenlever in niet te dikke plakken. 

2. Schil de mango en snijd deze in heel dunne plakjes. Rasp het overschot grof 

3. Plaats een beetje geraspte mango op de ganzenlever en bedekt verder met een plakje mango. Werk af met bieslook, peper, zout, sesam zaad en een paar druppels sesam olie. 
	Zwezerik met consommé van champignons 

Porties 

10 pers 




Ingrediënten 

· 300 g zwezerik gespoeld 

· pezo 

· bloem 

· eieren 

· panko japans broodkruim 

· ----consommé 

· 2 kg parijse champignons gewassen 

· 2 kg shitakes 

· 0,5 l Noilly Prat 

· 3 uien grote 

· 2 l gevogelte fond 

· pezo 

· truffel olie 

· prikkers 

Instructies 

1. Snijd de uien in dikke stukken. Plaatst ze op een ovenschotel en bak ze mooi donker in een oven van 200° 

2. Doe alle consommé ingrediënten in een kookpot. Breng alles aan de kook op een laag vuur en laat +/- 30' koken. Smaak af met pezeo en giet door een fijne zeef. 
3. Kook de zwezeriken kort in gezouten water. Spoel ze af met koud water, moeten wel nog warm blijven. Pel en kuis, de zwezeriken. Snijd ze in gepaste stukken. Kruiden en paneren. Frituren op 180° Steek ze op een stokje. Kruiden en paneren in de bloem met ei en panko. Frituur ze kort op 180° Steek ze een stokje en houd ze warm in een hete oven. 
4. Verdeel de consommé met de champignons over soepkommetjes. Werk af met een paar druppels truffel olie. Plaats een stokje met zwezerik op de kommetjes
	Visfilets met zeekraal en aardpeer. 

Porties 

10 pers 




Ingrediënten 
· 10 visfilets Kleine. Pieterman, goudbrasem of zeebaars 

· 1 zakje mesclun sla 

· zeekraal of lamsoortjes 

· 5 aardperen 

· hazelnoten 

· walnoten 

· boter 

· pezo 

· ---vinaigrette 

· 2 dl olijfolie 

· 0,5 dl noten olie 

· 2 cl sherry azijn; 

· citroen sap 

· pezo 

Instructies 

1. Kuis de vis, middengraad uitsnijden. 

2. Zeekraal of lamsoortjes bakken in boter 

3. Vinaigrette aanmaken. Aardperen schillen en in flinterdunne plakjes snijden met de mandoline en marineren in de vinaigrette. 

4. Hazelnoten en de walnoten met een beetje boter roosteren in de oven en achteraf grof hakken.
 

5. Salade, de warm gehouden zeekraal, lamsoortjes en noten op bord schikken. 

6. Vis kruiden met pezo en bakken op de vel kant. Moet praktisch volledig wit zijn. Op de groenmengeling plaatsen, vel kant boven. Afwerken met de aardperen vinaigrette. 
	Iberico secreto. 

Porties 

5 pers 




Ingrediënten 

· 600 g iberico 

· Zwarte peper 

· maldon zout 

· ----bloemkool crème 

· 400 g bloemkool 

· 50 g zure room 

· aardappelen 

· melk 

· pezo witte peper 

· ------groenten 

· 200 g erwten groene, diepvries 

· 25 g sjalot 

· 10 g boter 

· pezo witte peper 

· ---xerex jus 

· 4 dl kalfsfond glace 

· 2 teentjes look 

· 1 takje tijm 

· 1 laurier 

· sherry azijn; 

· truffel olie 

· Olijf olie 

· pezo zwarte peper 

Instructies 

1. Iberico vlees lang bakken, moet krokant zijn. 


2. Kook de bloemkool met een paar gesneden aardappelen gaar in de melk. Laat heel goed uitlekken, 
moet droog zijn. Mix heel fijn met de zure room. Af smaken met pezo 


3. Stoof de sjalotjes glazig. Voeg er de erwten aan toe. Laat een beetje uitlekken en smaak af met pezo. 


4. Kook de kalfsfond samen met tijm, laurier en look. Giet door een zeef. Smaak af met de sherry azijn 


5. Schik alles op een bord. Iberico spek, in reepjes gesneden, op de bloemkool crème. Werk af met een paar druppels olie, truffel en olijf olie, en tijm blaadjes.

	Tiramisu citrus 

Porties 

6 pers 




Ingrediënten 

· 3 eigeel 

· 500 g mascapone 

· 100 g Poedersuiker 

· 1 dl marsala wijn of amaretto 

· 3 eiwit 

· Poedersuiker 

· 0,5 dl Koffie sterke. 
· 800 g Lange vingers: 

· Koffie extra om de koekjes te doppen 
· ---de jelly exotisch fruit coulis 

· 1 l citrussap pompelmoes, sinaasappel, limoen 

· suikersiroop 

· limoen zestes 

· 4,5 blaadjes gelatine 

· cacao poeder 

Instructies 

1. Kook een beetje van het Citrus sap en laat de in water geweekte en uitgeknepen gelatine blaadjes hierin smelten. Meng met de rest van het sap. Verdeel over de glaasjes en laat minstens 3u opstijven. 

2. Klop het eigeel en de poedersuiker en ruban, moet wit zijn. Meng met de mascarpone, de marsale en de sterke koffie. 
3. Klop het eiwit samen met het beetje poedersuiker stevig en spatel dit voorzichtig onder het mascarpone mengsel. 

4. Giet de tiramisu in de glaasjes en steek het, in koffie gedompeld, koekje hierin. Laat een tijdje in de koelkast. 

5. Werk af met veel cacao poeder 
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