MENU VOOR DE MAAND MEI

Tongacup

(
Provençaalse soep met pistou

(
Asperges op Vlaamse wijze

(
Gestoomde tarbot met gearomatiseerde groenten

(
Piramide van zachte fruitsoorten
Tongacup
een scheut munt, 1/3 Gin, 2/3 ananassap

Bereiding

Schudden in shaker met ijs en zeven in een cocktailglas.  Versieren met een stukje ananas, marascinokersje en rietje.

Provençaalse soep met Pistou
De soep laat zich goed opwarmen, maar voeg de pistou altijd pas op het laatste toe.

Voor 4 à 6 personen:

3 eetlepels olijfolie

1 grote, fijngehakte ui

450 g. rijpe, gepelde tomaten zonder pitjes en fijngehakt

250 g. sperziebonen in stukjes

1 courgette in stukjes

2 geschilde aardappelen in brunoise

115 g. gedroogde, zachtgekookte witte bonen

3 volle eetlepels gebroken vermicelli

100 g. vers geraspte emmentaler

Voor de pistou: 3 tenen gehakte knoflook, 1 handje vers gehakte basilicum, 3 eetlepels olijfolie, peper en zout.

Bereiding

Verhit de olie in een grote pan en fruit de uien tot ze zacht en transparant zijn.  Voeg de tomaten toe, laat ze 10-15 minuten smoren en roer regelmatig.  Voeg 1,5 liter water, en zout en peper naar smaak toe en breng aan de kook.  Voeg de sperziebonen, courgettes en aardappelen toe en laat alles 10 minuten koken.  Voeg de witte bonen met hun kookvocht en de vermicelli toe.  Roer goed en laat sudderen tot alles zacht is.  Boeg eventueel nog zout en peper toe e n houd de soep heet.

Maak de pistou: Pureer de knoflook en basilicum niet te fijn in de keukenmachine of blender, of gebruik een vijzel.  Maak een groene pasta door de olie in een dun straaltje toe te voegen.  Boeg zout en peper naar smaak toe.  Roer de pistou vlak voor het opdienen door de soep.  Bestrooi de soep aan tafel met geraspte emmentaler.

Asperges op Vlaamse wijze
Voor 10 personen:

3 bundels asperges van ( 600 g.

6 eieren

450 g. boter

3 lepels gehakte peterselie

3 koffielepels geraspte muskaatnoot

water

Bereiding

De eieren hard koken en laten verfrissen onder stromend koud water.  Pel de eieren en bewaar ze in een kommetje met koud water.  Bij gebruik de eieren in warm water plaatsen.

Pel de asperges, spoel ze en verdeel ze in kleine bundeltjes, samengebonden met een fijne koord.  Kook de asperges gaar gedurende 20 minuten in een kom met water en zout.

Hak de peterselie en rasp de muskaatnoot.

Leg de warme asperges op een bord en doe er het koordje af.  Plet met behulp van een vork de hardgekookte eieren en vermeng deze vervolgens met de gehakte peterselie.  Wanneer dit vermengd is, het geheel afwerken met peper, zout, muskaatnoot en geklaarde boter.

Gestoomde tarbot met gearomatiseerde groenten
1,5 kg. tarbotfilet

visbouillon

tijm

rozemarijn

1 venkel

15 tomaten

2 teentjes gepelde look

100 g. ontpitte, zwarte olijven

2 bussels verse basilicum

1 courgette

1 rode paprika

1 groene paprika

2 sjalotten

olijfolie

Voor de basilicumolie: 3 dl. olijfolie, 1 bosje basilicum, citroensap, peper en zout

Olijfolie verwarmen tot 50 °C en langzaam laten afkoelen.  Op smaak brengen met citroensap, peper en zout.

Bereiding

Snijd 2/3 ven de groenten in kleine blokjes (brunoise).  Hak de kruiden fijn, evenals de sjalotten, laat de knoflook heel.  Meng alles met de olijfolie in een kom en breng de inhoud op smaak met peper en zout.  Laat dit 24 uur marineren (facultatief).  Bestrooi de tarbot met zout en beleg de visdelen met het groenten/kruiden/oliemengsel.  Stoom de filets ( 4 min. boven de visbouillon.  Snijd de overgebleven groenten in julienne, bak ze even aan in olijfolie en leg daar de tarbot op.  Serveer er lauwe basilicumolie gemengd met fijngesneden basilicum bij.

Piramide van zachte fruitsoorten
20 plakjes bladerdeeg van 10 cm op 10 cm, 1 ei, 1 Cavallon, 1 Galia, 3 kiwi’s, 1 appel, 1 stervrucht, 20 stuks physallis, 250 g. aardbeien, 2 dl. frambozencoulis, 100 g. chocolade, 1 dl room, munt.

Bereiding

Snijd 10 plakjes bladerdeeg in vierkantjes van 6 cm op 6 cm en 10 plakjes in vierkantjes van 4 cm op 4 cm.  Bak deze plakjes goudgeel in de oven.

Snijd ondertussen al het fruit in brunoise.  Verwarm de room en smelt hierin de chocolade tot een gladde chocoladesaus.  Snijd de aardbeien in 2.

Afwerking

Leg telkens 1 groot vierkantje in het midden van het bord.  Bedek dit met een laagje fruit.  Dek dit af met het kleine vierkantje.  Leg hierop weerom een laagje fruit.

Omcirkel de piramide met een straaltje frambozencoulis en chocoladesaus.  Leg 3 stukjes aardbei in een driehoek om de piramide en werk deze af met een physallis en een plukje munt.

