MENU VOOR DE MAAND APRIL

Champagnecocktail

(
Kroon van wilde en gerookte zalm met goudrenetten en lichte kerriesaus

(
Franse uiensoep

(
Coq au vin

(
Tiramisu

Champagnecocktail

In een champagnecoupe of fluitglas een klontje suiker leggen, 2 scheuten angostura op de suiker, Cognac toevoegen tot de suiker net onder zit, vervolgens bijvullen met champagne.  Versieren met een schijfje perzik of een citroen-“zeste” en een schijfje sinaasappel.

Kroon van wilde en gerookte zalm met goudrenetten en lichte kerriesaus

20 kleine plakjes gerookte zalm, 1 kg verse zalmfilet, 10 goudrenetten, 5 sjalotten, 2 uien, 1 bot bieslook, 50 g. preischeuten, 15 cl. olijfolie (extra vierge)

Saus: 15 cl. mayonaise, 15 cl. magere yoghurt, 15 cl. appelsap, 2 lepels kerriepoeder, roze peper en 1 lepel citroensap

Bereiding

Kuis de zalmfilet volledig op.  Verwijder de bruine vetlaag en spoel in ijswater.  Hak de filet met behulp van een scherp mes in kleine dobbelsteentjes van maximaal 3 mm³.  Bewaar de gesneden filet in een kommetje in de koelkast.  Schil de goudrenetten, verwijder het klokhuis en snij de appel in kleine dobbelsteentjes ter grootte van de versneden zalmfilet.  Besprenkel de appel met citroensap om de witte kleur te behouden.  Hak de sjalotten, de ui en de bieslook fijn en meng deze kruiden met de gesneden zalmfilet.  Voeg vervolgens de appeltjes en de olijfolie toe en kruid het geheel met citroensap, cayennepeper en zeezout van de molen.  Snij 20 ronde vormen uit de gerookte zalm en bekleed 10 ervan met de gemaakte mengeling.  Dek af met de overige plakjes gerookte zalm en versier het bekomen kroontje met de jonge preischeuten.

Saus

Meng de mayonaisesaus met de magere yoghurt en het appelsap.  Breng op smaak met kerriepoeder, gemalen peper en zout.

Afwerking

Schep een lepel saus in het midden van een voorgekoeld bord en plaats de zalmkroon op de saus.  Versier met de roze peperbollen en enkele takjes krulandijvie.

Franse uiensoep

110 g. boter, 900 g. Spaanse uien in ringen, 2,5 l. runderbouillon, 5 takjes venkelgroen, 2 kruidnagels, 50 g. suiker, 2 stokbroden in schuine plakjes, Cognac, 250g. Gruyère.

Bereiding

Smelt de boter in een grote pan, voeg de uien toe en fruit ze tot ze zeer zacht, goudgeel en transparant zijn.  Breng de bouillon in een andere pan aan de kook en schenk hem bij de uien.  Voeg venkeltakjes, kruidnagel en peper en zout naar smaak toe.  Verhit de suiker op een metalen lepel met lang handvat onder de grill of boven de gasvlam tot hij carameliseert en donkerbruin wordt.  Roer dit door de soep, die hierdoor een diepe, volle kleur krijgt.  Laat 30 min. sudderen.  Verwijder de venkeltakjes.  Rooster de stukjes stokbrood aan beide zijden goudbruin.  Voeg de Cognac bij de soep.

Afwerking

Beleg de stukjes stokbrood dik met gruyère en laat grilleren tot de kaas gaat borrelen.

Coq au vin

Voor 12 personen: 3 vlezige, jonge scharrelkippen van 1,35 kg., 3 plakken doorregen spek van 115 g., 165 g. boter, 3 eetlepels olie, bloem, 6 tenen knoflook uit de knijper, vers bouquet garni van tijm en peterselie, 1½ fles rode wijn, zout en versgemalen peper, 36 kleine uitjes, 36 kleine champignons en ca. 90 g. beurre manié (bloem en boter koud vermengd).

Bereiding

Verwarm de oven voor op 180°C.  Verdeel de kippen elk in acht stukken, snijd het spek in reepjes van 5 mm dik en 4 cm lang.  Verhit de helft van de boter en de olie in een ovenvaste braadpan en bak er het spek in.  Bestuif de kip met bloem.  Doe de kip in de pan wanneer het spek begint de kleuren en bak deze rondom goudbruin.  Bak de knoflook een minuut mee, voeg het bouquet garni en de wijn toe en peper en zout naar smaak.  Breng aan de kook, leg het deksel op de pan en zet ca. 1 uur in de oven tot de kip bijna gaar is.  Kook intussen de uien 10 min. in een pan kokend water en laat ze uitlekken.  Smelt de rest van de boter in een bakpan en bak de uitjes lichtbruin.  Haal ze met een schuimspaan uit de pan en bak de champignons in dezelfde boter tot ze niet meer helemaal rauw zijn.  Haal de kip en het spek met een schuimspaan uit de pan, verwijder het bouquet garni en kook het vocht 5 min. in.  Bind de saus met de beurre manié en voeg er terug alle ingrediënten in.  Warm het geheel nog 5 à 10 min. op en serveer met aardappelen of raapjes.

Tiramisu

Voor 12 personen: 1 kg. Mascarponé, 3 dl. sterke koffie, 8 eidooiers, 4 eiwitten, 200 g. bloemsuiker, 5 cl. Amaretto di Saronno, 3 dozen boudoirkoeken, 50 g. cacaopoeder.

Bereiding

De eidooiers samen met de bloemsuiker opkloppen en er de Mascarponé onderroeren.  Amaretto bijgieten en de stevig opgeklopte eiwitten onder de massa spatelen.  De boudoirs in sterke koffie met Amaretto doppen en in een glazen kom leggen.  Vervolgens de tiramisu op de boudoirs gieten en in de koelkast laten opstijven.

Afwerking

Bestrooien met cacaopoeder en koel opdienen.

