MENU

Margaritta

Minestroné

Gebakken ganzelever op Normandische wijze

Gebraden eend met sinaasappelsaus en wafelaardappelen

Torentje van geitekaas, notenbrood en appeltjestartaar.

MARGARITTA

Benodigdheden:

3/6 tequila, 1/6 Curaçao (wit), 2/6 limoensap

Bereiding:

Alles samen vermengen en koelen.  Zeven in een cocktailglas dat vooraf werd berijmd met zout.  Er bestaat een zeker ritueel omtrent deze cocktail.  De klant eet een schijfje limoen, drinkt de tequila en likt het zout op, dat hij op de rug van de hand heeft gelegd.

MINESTRONESOEPJE

Benodigdheden:

2 preien, 2 kleine uien, ¼ knolselder, 2 rapen, 2 wortelen, 2 aardappelen, 100 gr. mager spek,

4 blaadjes groene kool, 2 teentjes look, 4 liter gevogeltefond, 100 gr. spaghetti, 100 gr. erwten

100 gr. groene boontjes, 100 gr. boter, 3 tomaten, 20 gr. peterselie, 100 gr. gruyèrekaas of parmezaanse kaas, 100 gr. tomatenpuree

Bereiding:

1)  De prei, knolselder, rapen en wortelen in brunoise snijden en de uien fijn gakken.  Het mager spek in reepjes snijden en blancheren en in een kommetje bewaren.  De groene koolbladen in julienne snijden en de knoflookteentjes hakken.  De aardappelen in paysanne snijden en afzonderlijk in een kommetje met koud water bewaren.  De groene boontjes reinigen en in dobbelsteentjes snijden.  De gesneden groenten laten sueren of uitzweten, vervolgens bevochtigen met gevogeltefond en kruiden met peper, zout en tomatenpuree.


Dertig minuutjes laten koken onder gesloten deksel.  Ondertussen de spaghetti breken en 
afzonderlijk op zijn Engels gaar koken.  De tomaten emonderen en concasseren.

2)  De minestrone in soepterrine gieten en afwerken met spaghetti, tomaat en grof gehakte peterselie (afzonderlijk een kommetje met gemalen kaas opdienen).

EENDENLEVER  OP  NORMANDISCHE WIJZE

Benodigdheden (10 p.)

800 gr. eendelever, 4 appelen, 100 gr. suiker, 50 gr. boter, peper en grof zeezout, 1 citroen

Bereiding:

De eendenlever ontnerven en koel bewaren.  De appeltjes in schijven snijden en besprenkelen.  De eendelever in plakjes snijden en aankleuren langs beide zijden in Tefalpan, kruiden met pepermolen en grof zeezout.

Ondertussen de appeltjes carameliseren in boter met suiker.

Facultatief: Dit gerecht kan opgediend worden met geroosterd rozijnenbrood.

GEBRADEN EEND MET SINAASAPPELSAUS EN WAFELAARDAPPELEN

Benodigdheden:

5 eenden van elk 1,2 kg., 12 sinaasappelen, 3 citroenen, 2 eetlepels tomatenpuree,1 liter bruine fonds, 5 sjalotten, 100g boter, 3dl grand marnier, 200 g suiker en 2 dl citroensap.

Bereiding:

De eenden op een braadslede in een goede warme oven zetten om hem gaar te maken; de eend na een kwartier op de andere zijde leggen en opnieuw vijftien minuten laten garen, leg ze uiteindelijk de rugzijde en laat ze nog 10 minuten braden.  Uitnemen wanneer ze gaar zijn.

Dit wil zeggen dat het sap dat er uitsijpelt helder, doorschijnend moet zijn.  De zeste van sinaasappelen en citroen afsnijden met een econoommesje, in julienne snijden en gedurende enkele minuutjes blancheren en vervolgens pocheren in een lichte suikerstroop.

Een suikersiroop bereiden met 120 g. suiker en 2 dl tot caramelsaus.  Wanneer de siroop bruin kleurt, blussen met 2 dl citroensap en een tiental minuten laten koken.

De gehakte sjalotten laten stoven in de braadslede die gebruikt werd voor het braden van de eend.  De tomatenpuree toevoegen en het sap van 3 sinaasappelen en 1 citroen, de bruine fond aan toevoegen en de zoetzure saus en alles laten koken tot de saus de gewenste dikte bereikt.

De likeur op basis van sinaasappelen toevoegen en vervolgens de saus door een fijne puntzeef halen.

Afwerking: 

 De sinaasappelen à vif pellen en met behulp van een officemesje kwartjes lossnijden.  De eend in fijne sneetjes versnijden en op bord leggen met een boutje.  Het geheel oversausen en afwerken met appelsienkwartjes en zestes.

TORENTJE  VAN  GEITEKAAS

Benodigdheden:

2 cilindervormige geitekaasjes van het Saint-Maure-type, 5 jonagolden, 300 g. hazelnoten, 150 g. rozijnen, 1 stukje gember, een snuifje kaneelpoeder, 100g. suiker, 60g. boter en 10 dikke sneden notenbrood, 6 eetlepels frambozengelei.  

Bereiding:

De appelen schillen en in fijne dobbelsteentjes snijden.  De walnoten en de gember hakken.  De stukjes appel met de gember, de walnoten, de rozijntjes, het kaneelpoeder en de suiker vermengen.  Stoof dit mengsel heel even op in boter.  Snijd een rondje uit elke snede notenbrood en rooster elk rondje in een broodrooster of onder de grill.

Versnijd het geitekaasje in sneden en kruid met zwarte peper.  Leg de schijfjes in de warme oven tot ze een beetje smeuïg zijn.

Afwerking (gebruik eventueel een ring):

Onderaan leg je een laag van het appelmengsel, daarop het geroosterd notenbrood en tot slot de lauwe geitekaas.  Versier elk bord met enkele traantjes opgewarmde frambozengelei.

