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APERO:  ZOMBIE

RIVIERKREEFTENSOEP

IN   CHAMPAGNE   GESMOORDE  HOEVEPARELHOEN

CREMA   CATALANA

ZOMBIE

Benodigdheden:

1/3  rhum

1/3  limoensap

1/3 abricot  brandy  (bols)

3/6 fruitsap   (minute maid)

Bereiding

Alles samen vermengen  en koelen

Garneren met een schijfje limoen

Rivierkreeftensoep

Benodigdheden:    (8 personen)

2kg rivierkreeftjes,  5 cl olijfolie, 2 teentjes look, 200 gram wortelen, 150 gram sjalotten, 150 gram uien,  ½ botje  peterselie,  tijm, laurier, 5 cl cognac, 2 dl droge witte wijn, 1 dl  tomatenpuree, 4 liter visfumet en 10 cl  room, 100 gram boter,  100 gram bloem, cayennepeper.

Benodigdheden voor 5 liter visfumet:

1 kg graten en koppen van vis (liefst van tong, tarbot of griet); 50 gram boter, 5 liter water,  1 fles droge witte wijn, 250 gram uien, 150 gram sjalotten, 10 gram gebroken peperbolletjes, 100 gram champignons, en een kruidenbuiltje.

Bereiding van de visfumet:

Was graten en koppen (na het verwijderen van ogen en kieuwen)  onder koud stromend water en spoel er alle bloedresten af;

Laat de boter smelten en voeg hieraan de fijngesneden uien, sjalotten, champignons en de kruiden toe.

Even laten uitzweten.

De gewassen visgraten en koppen aan toe voegen.

Alles een vijftal minuten laten stoven en vervolgens overgieten met de witte wijn en het water.

Gedurende 20 minuten zachtjes laten koken en doorzeven door een fijne zeef of neteldoek.

(visfumet kan men het best bewaren in de diepvries in aangepaste porties)

Bereiding van de rievierkreeftensoep

Snij de wortelen, de uien en de sjalotten in dobbelsteentjes van 1cm3
Pel de teentjes look en hak ze grof.  Verhit de olijfolie tot ze lichtjes begint te roken en bak de versneden groenten even aan.   

Schep de rivierkreeftjes in de hete kom en verhit ze tot ze rood kleuren.

Bestrijk de rivierkreeftjes met de tomatenpuree, flambeer met de cognac en blus af met de droge witte wijn.

Laat de bereiding even inkoken en giet er de onvette visfumet bij.

Voeg er het kruidenbuiltje aan toe, laat gedurende een vijftal minuutjes zachtjes koken en schep de rivierkreeftjes uit de bereiding.  De staartjes van de rivierkreeftjes pellen en langs de rugzijde het darmkanaal verwijderen.

Bewaar de staartjes in een kommetje voor later gebruik.

Leg de kreeftenschalen en kopjes in de vijzel en breek ze met de stamper.  Voeg de gekneusde karkassen weerom in de soep en laat gedurende veertig minuten zachtjes doorkoken onder gesloten deksel.

Bind de soep met een mengeling van 100 gram boter en 100 gram bloem, koud met de handen gemengd.

De soep nog even laten doorkoken en doorzeven door een fijne zeef.   De gepelde rivierkreeftenstaartjes toevoegen en kruiden met zout en cayennepeper. 

Net voor het opdienen er de lichtjes opgeklopte room bijgieten.

In  Champagne  gesmoorde  hoeveparelhoen

Benodigdheden:    10 personen

4 parelhoenen,  ½ kg spruiten,  200 gram shitakees,  3 tomaten,  1 liter bruine gevogeltefond,  3 dl room,  5 dl champagne,  10 truffelaardappelen of een andere variëteit,  1 bot bieslook,  verse rozemarijn, boter

Bereiding

Bak de parelhoen in zijn geheel aan en braad hem vervolgens voor de helft gaar in de oven.

Reinig ondertussen de verschillende groenten en gaar ze elk afzonderlijk.

Wanneer de groenten gaar zijn, verfris je deze onder veel stromend koud water, om de gaartijd stop te zetten.

Nadien de halfgare parelhoen ontbenen en verder stoven in boter met champagne.

Voeg 2 takjes rozemarijn (verse) toe.  Wanneer de parelhoen gaar is, voeg je er de gevogeltefond aan toe en je laat deze mee sudderen.

Daarna alle groentjes aan de saus toevoegen, evenals de ingekookte room

Op smaak brengen met “UN TOUR DU MOULIN” en opdienen in een diep bord, afgewerkt met 2 steeltjes bieslook.

Opmerking:   de truffelaardappel wordt in de schil gekookt en vòòr het toevoegen aan de saus geschild, opdat de aardappel zijn kleur zou behouden.

Crema  Catalana

Benodigdheden:  4 personen

¼ liter melk,  ¼ liter room,  ½  kaneelstokje,  schil van ¼ citroen,  4 eierdooiers,  150 gr suiker.

Bereiding

Breng de melk en de room samen met de kaneelstok en de geraspte citroenschil aan de kook.

Klop ondertussen de eierdooiers met 100 gram suiker tot lintvorm

Verwijder de kaneelstok en citroenschil uit de melk en giet ze kokend op de eierdooier met suiker.

Zet de kom terug op het vuur en breng ze tot tegen het kookpunt, onder voortdurend roeren met een houten lepel, tot er binding onstaat.

Giet de “crema” in vuurvaste schaaltjes en laat afkoelen.

Afwerking

Bestrooi net voor het doorgeven rijkelijk met suiker en karameliseer onder de salamander.
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