Paradise

(
Kruidig slaatje van gerookte eendenborst en kweeperencompote en turfvinaigrette

(
Op zijn vel gebakken Deense kabeljauw met kreeftenmedaillon en groenten tagliatelle

(
Millennium  piramide van vers fruit

Paradise

Benodigdheden

1/3 gin;  1/3 abricot brandy; 1/3 fruitsap

Bereiding

Alle benodigdheden samen mengen  en in een longdrinkglas serveren.

Opmerking: elke cocktail wordt ijsgekoeld geserveerd.

Garnituur:

Marasquinokers en rietje.

Kruidig slaatje van gerookte eendenborst en kweeperencompote en turfvinaigrette

Benodigdheden: (10 personen)

Slaatje : ½ bot koriander;   ½ platte peterselie; ½ bot dille; 30 gr preischeuten en rode bietscheuten; 2 raviers; shizo purper; ¼ ijsbergsla; 

Compote:  4 kweeperen; 50 gr suiker; 1 sinaasappel

Turfvinaigrette: 1/3 ciderazijn; 1/3 sojasaus; 1/3 olijfolie  extra vierge; een scheut whisky; 1 gesnipperde sjalot

700 gr gerookte eendenborst

Bereiding

De kweeperen schillen en in brunoise snijden (dobbelsteentjes) en vervolgens aanstoven in hete boter, bestrooien met suiker en blussen met sinaasappelsap.

De kruiden allemaal wassen, plukken en samen vermengen met de overige ingrediënten van de salade.

Turfvinaigrette :  alles benodigdheden samen vermengen.

Eendenborst zeer dun snijden.

Op zijn vel gebakken Deense kabeljauw met kreeftenmedaillon en groenten tagliatelle

Benodigdheden:  (10 personen)

1,8 kg kabeljauwfilet met vel; 3 kreeften van 600 gr. (levendig); 2 courgettes; 2 staven prei; 4 wortelen; ½ knolselder; 7 sjalotten; tijm; laurier; ½ liter room; 250 gr boter en 3 dl olijfolie;  ½ l witte wijn; 1,5 l visfumet en 2 soeplepels tomatenpuree, 1 teentje look.

Bereiding

De kreeft levendig decorticeren. De poten en staart koken in court-bouillon gedurende 7 minuten. ( court bouillon  = geplette peperbollen, tijm, laurier, snuifje zout, wortel, ui en seldergroen gedurende 10 minuten laten doorkoken)

De kop van de kreeft fijn snijden en aanfruiten in olijfolie met lookteentje, tomatenpuree  en mirepoix (grof gesneden wortelen en uien)

Bevochtigen met witte wijn en visfumet gedurende 1,30 uur laten sudderen en vervolgens door de fijne puntzeef halen.  Afwerken met ingekookte room.

De pantser van de staart en schaar verwijderen.  Staart in medaillons snijden en schaar middendoor snijden.

Groententagliatelle:

De groenten (wortel, prei, knolselder en courgette) worden in fijne reepjes van 0,5 cm op 10 cm gesneden en elke afzonderlijk gaar gekookt.

De kabeljauw portioneren, aankleuren in boter en olijfolie, en verder laten garen in de oven.  

Afwerking: De groententagliatelle door de boter halen, kruiden met pepermolen en zout en in het midden van het bord dresseren.  Hierop de kabeljauw leggen en afwerken met een kreeftmedaillon en vers plukje kruid.  De saus rondom de tagliatelle.

Millennium  piramide van vers fruit

Benodigdheden:

Banketbakkersroom: 1 l melk; 8 eierdooiers; 150 gr suiker; 2 vanillestokjes; 40 gr maïzena. 30 gr bloemsuiker

Fruit: naargelang marktaanbod (2 peren, 2 kiwi’s, 2 stervruchten, 5 mandarijntjes, 2 mango’s en ½ ananas,  1 doosje ananaskers);  ½ botje munt

Fruitcoulis  : 
200 gr diepvries frambozen, 50 gr suiker en 50 gr water



3 mango’s, 50 gr suiker en 50 gr water

bladerdeeg voor 10 piramides,  2 eieren

bereiding

Melk aan de kook brengen met doormidden gesneden vanillestokjes.  Eieren opkloppen met suiker en maïzena.  Melk op de eieren gieten en 30 sec. laten koken.  Op ovenplaat uitgieten en bestrooien met bloemsuiker. (om verdroging te voorkomen)

Bladerdeeg in piramidevorm versnijden, inwrijven met eigeel en afbakken in de oven.

Coulis klaarmaken.

Afwerking:

De verschillende fruitsoorten versnijden.   Een bladerdeegje middendoor snijden en op bord leggen, laagje banketbakkersroom en vervolgens de versneden vruchten.  Dit alles afdekken met het tweede deel van de piramide en plukje munt.

Enerzijds eetlepel mangocoulis en aan de andere zijde een eetlepel frambozencoulis.

Eventueel gefruite en gesuikerde rijstmie bovenleggen.
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