Eetfestijn 2019

Cava met borrelhapjes
***
Huisgemaakte zalmterrine 
***
Romige witloofsoep 
***
Everzwijnfilet met herfstgroenten en zoete aardappelpuree 
of
Het beste uit de Noordzee 
***
Dame Blanche
of
Tiramisu met frambozen 
***
Wijnen

Wit
***
Saint Veran 2018
Anima de Raimat (Spanje)
Pouilly Fumé


Rood
***
Zonnebloem Pinotage (Zuid Afrika)
Château Anthonic
Massa Antico Potere 2017 Puglia

Borrelhapjes

Paté van Deldiche

Toast met Philadelphia kaas en verse kruiden
· 235 g Philadelphia original

· flinke lepel fijn gesneden peterselie

· bieslook

· dille

· halve soeplepel fijn gesneden basilicum

· peper en zout

Libanese humus.
Zalmterrine met gepeperde crème fraiche. 

Porties 

12pers 

Ingrediënten 
· Thermomix of blender 

· 25g Dille, verse , dikke uiteinde verwijderd 

· 500g zalmfilets, verse , zonder vel, in stukken {5-6 cm) 

· 2 gerookte forelfilets, gehalveerd (ong. 120 g) 

· 200g roomkaas 

· 100g slagroom of doublé cream 

· 2 eieren, medium 

· 1theelepel zoutfijn 

· 0,25theelepel Zwarte pepergemalen 

· 100g scampi's, rauwe , gepeld 

· Olijfolie om te bakken 

· -------Gepeperde crème fraiche 

· 120g zure room 

· 200g room 

· 1eetlepel peperkorrels, groene , ingelegd, afgespoeld 

· 0,25theelepel zout, fijn 

· 0,25theelepel citroensap 

· 1snuifje Zwarte pepergemalen 

Instructies 
1. Voorverwarm de oven 180°C en bekleed een cakevorm met rechte randen met bakpapier. 

2. Reserveer 1 takje dille om af te werken. Plaats resterende dille in de mengbeker en hak 15 sec. / snelheid 8. Doe over in een kom en zet opzij. 

3.Plaats zalm in de mengbeker en hak 5 sec. / snelheid 5. 

4. Voeg forel toe en hak 5 sec. / snelheid 5 

5. Voeg roomkaas, slagroom, eieren, zout en peper toe en mix 40 sec. / snelheid 4. 

6. Voeg opzij gezette gehakte dille toe in de mengbeker en mix 10 sec. / snelheid 3. 

7. Giet de helft van deze bereiding in de voorbereide bakvorm en maak glad met behulp van de spatel. Bedek met een laag van ong. 80 g gepelde rauwe scampi’s. Giet de bereiding over de scampi’s in de bakvorm en maak glad. 

8. Bedek de bakvorm met folie en bak gedurende 1 uur (180°C). 

9. Ondertussen, bak resterende 20 g scampi’s in wat olie op een matig vuur tot deze mooie roze kleuren. Zet vervolgens op om af te koelen. 

10. Laat de terrine in de bakvorm gedurende 10 minuten afkoelen en draai vervolgens om op een serveerschaal. 

11. Laat volledig afkoelen versier met de gebakken scampi’s en opzij gehouden dille. 

Reinig droog de mengbeker uit om de crème fraiche te maken.
 

---------Gepeperde crème fraiche 

12. Plaats zure room, crème fraiche, groene peperkorrels, zout, citroensap en peper in de mengbeker en mix 20 sec./snelheid 4. 

13. Doe over in een sauskom en dien op samen met een sneetje van de zalmterrine. 

14. De instructies met tijd en snelheid zijn voor de gebruikers van een thermomix. Het mixen kan ook met een blender, de tijd van het blenden zal afhangen van het type toestel.
Witloofroomsoepje 
recept aangepast in functie van het menu
	Porties 


	1liter 




	
	


Ingrediënten 

· 1 ui 

· 1 prei, wit 

· 1 stengel selder 

· 1kg witloof, grond witloof 

· beetje boter 

· 1l Kippenbouillon 

· 1 scheutje room 

· peterselie, vers gehakte
· ganda ham  


Instructies 

1. De gewassen groentjes fijn snijden en aanstoven in een weinig boter, bevochtigen met de kippenbouillon en een veertigtal minuten laten trekken. 

2. Soep mixen en door fijne zeef doen. 
3. Leg intussen de plakjes gandaham op een bakplaat met bakpapier en zet ze 10 à 15 minuten in de oven, tot ze krokant zijn. Laat afkoelen en verkruimel de ham.
4. Op het laatste moment voegt men er de room en de vers gehakte peterselie toe en af smaken. 

Bediening :In een warm soepbord de warme soep met de gandaham crumble

 

Notities 

	Indien de soep te bitter is kan men dit verhelpen met een weinig suiker.




	Everzwijn, in Hals duivelsbier verdronken. 
recept aangepast in functie van het menu

	


	

	

	Porties 

4 


	


Ingrediënten 
•
600g everzwijn filet 

•
1/2 spitskool 

•
320g pleurotten, waarvan 150g voor de saus 

•
1/2 knolselder 

•
2flesjes Hals duivelsbier 

•
2 sjalotten, of rode ui 

•
1/2 groene kool 

•
1kg zoete aardappelen, of dennenappeltjes 

•
olijfolie 

•
boter 

•
wildfond 

•
pezo 

•
muskaatnoot. 

•
wat tijm, verse 

•
80g spek, gerookt 

•
chocolade, bittere 

•
cognac
Instructies 

1. Men reinigt de filet en schroeit deze goudbruin aan op een hevig vuur, daarna kruiden: pezo. Achteraf gaar bakken in een warme oven. 

2. De pleurotten trekt men in fijne reepjes en bakt deze in boter, samen met fijne gehakte sjalotten. Men neemt 1/2 van de pleurotten en mengt deze met de spitskool.  

3. De spitskool wordt in fijne julienne gesneden, gaargekookt in kokend gezouten water en direct verfrist zodat ze haar kleur houdt. Daarna, goed laten uitlekken (uitknijpen). 

4. Het gerookt spek bakken en bijvoegen in de spitskool met de pleurotten. Alles af smaken met gesmolten boter, peper, zout en muskaatnoot. (oppassen met het zout) 

5. Knolselder schillen, in blokjes snijden en gaar koken. 

6. De zoete aardappelen wassen, schillen en pureren. Boter en eventueel room bijvoegen tot een smeuïge puree. Af smaken met pezo en nootmuskaat 

7. De saus: men stooft de rest van de sjalot aan en deglaceert deze met het bier , een beetje laten inkoken, wildfond aan toe voegen en laten trekken. De bittere chocolade bijvoegen. Op smaak brengen (eventueel met cognac), Door een zeef steken en afwerken met boter. Tenslotte de rest van de pleurotten toevoegen. 
Beste uit de Noordzee. 
recept aangepast in functie van het menu 

Porties 

4 

Ingrediënten 

· 200 g kabeljauw 

· 200 g grietfilet
· 4 filets melktong filets 

· 16 langoustines, rauw 

· 150 g garnalen, verse niet gepeld 

· 100 g champignons, kleine vaste 

· Blanke roux 

· 2 dl room 

· 2 dl witte wijndroge 

· 1 citroen 

· petocles, kleine Sint Jacobs nootjes 

· aardappelen 

· boter 

· bieslook 

· pezo 

· muskaat 

· eidooiers 

Instructies 

1. Men reinigt de aardappelen en koken deze in kokend gezouten water gaar. Afgieten, drogen en pureren. Boter, eidooiers, afkruiden en de fijn gehakte bieslook erbij. Met behulp van een spuitzak voorzien van een getande spuitmond torentjes spuiten op een ingevette oven plaat 

2. Men verdeelt de vissen in vier gelijke stukken Kruiden deze en besprenkelen met wat witte wijn en water en pezo en 4 volledige langoustines 

3. De schaaldieren van hun pantser ontdoen en met deze een fond maken nl wat ui samen met de schelpen stoven, witte wijn erbij daarna water met visfumet 

4. De champignons van hun aarde verwijderen en in wat boter en weinig water gaar stoven (pezo) 

5. De vissen garen en hun sap bij de bouillon voegen deze eens laten opkoken. De room erbij en op een zacht vuur laten trekken. Door een zeef steken. Eventueel wat binden en af smaken met citroensap en pezo 

6. Het langoustine vlees bakt men kort aan ( pezo ) 

7. De champignons en de paddenstoelen mengt men met de saus 

8. Afwerking 

9. Men plaats de stukken vis in een diep bord samen met een mooi torentje hertoginnenaardappelen 

10. We naperen rijkelijk met de saus. Daar boven op wat garnalen We verdelen er de rest van de garnalen over en de langoustine. We werken af met zeekraal of een takje groen, 

Tiramisu met framboos en verse frambozencoulis 
	Porties 


	8pers 




	
	


Ingrediënten 

· frambozencoulis of zelf maken met

·          130ml water of je kan ook frambozencoulis kopen 

·            50g Poedersuiker 

·           350g frambozen 

·                1 steranijs 

                ----Tiramisu 

· 250g mascarpone 

· 150ml slagroom, 40 % vetgehalte 

· 100g frambozenconfituur. Potje SO fruit van Materne frambozen te vinden in de koelafdeling Delhaize 

                 ----Afwerking 

· 8 frambozen meringue, te vinden bij Delhaize ( bakkerij ) 

· 8 blaadjes verse munt 

· 100g amandelschilfertjes, roosteren in een anti kleef pan zonder vetstof 


Instructies 

1. Frambozencoulis : Kook de frambozen, water, suiker, en steranijs 20 min zachtjes tot een compote. Zeef door een mousselinezeef tot een homogene coulis. laten afkoelen. 
2. Tiramisu : Klop de room op - Meng de mascarpone met de frambozenconfituur en meng er daarna de room zachtjes onder. 
3. Opbouw van het glas : verkruimel de meringue en giet er wat coulis over. Schep er een soeplepel mascarpone mengsel over en daarna wat coulis langs het glas over dit mengsel. Zet 2 uren koel in de koelkast . 

4. Afwerking: Versier met wat amandelschilfertjes een framboos en een vers muntblaadje. 


De Kookvrienden
Eetfestijn 2019
Frank Van der Mynsbrugge


