Schuimwijn met Drambui
&&

Babykreeft op een bedje van tagliatelli met shitakee en rucolla.
&&

Witloofsoepje met grijze garnalen en spekkorstjes

&&

Het fijnste van het hert met een taartje van appel, bloedworst en peperkoek
&&

Harlekijn van doyennepeer met Earl Grey
 Kookles : 4 en 11 december 2000

Aperitief: Schuimwijn met Drambui
Per glas schuimwijn 1 dl. Drambiu (= zoete malt; malt = niet gemengde whisky)

Hapje:
Spiesje van scampi en Gandaham


Slaatje van mosselen en garnalen met avocado
Benodigdheden:
10 stuks scampi (16/21)

10 takjes verse rozemarijn

5 sneetjes Gandaham

½ koffielepel curcuma

2 soeplepels olijfolie

Bereiding:
Pel de scampi, maar laat het laatste staartgedeelte vast en verwijder het darmkanaal.  Steek deze op het rozemarijntakje.  Bak ze knapperig in olijfolie met curcuma.  Geef door op een stukje Gandaham.  Garneer volgens eigen goeddunken.

Benodigdheden:
200 g. garnalen

100 g. mosselen

1 avocado

1 soeplepel mayonaise

scheutje room

1 bot dille

Bereiding:
Versnij de avocado in brunoise en meng deze met de garnalen en de mosselen.  Doe hieronder de room, de mayonaise en een deel van de fijngesneden dille.

Voorgerecht:  Babykreeft op een bedje van tagliatelli met shitakee en rucolla.
Benodigdheden:
5 babykreeften

3 liter groentebouillon

1 kg. fijne tagliatelli

700 g shitakee

2 botjes rucolla

1 teentje look

6 lepels olijfolie extra vierge

3 lepels balsamico-azijn van goede kwaliteit

10 plukjes basilicum

Bereiding:
Gaar de kreeften in de kokende groentebouillon gedurende 4 à 5 minuten.  Kook de tagliatelli al dente in veel water met zout en olijfolie.  Koel ze vervolgens onder koud stromend water.  Kleur de shitakees en de fijn versneden rucola in olijfolie en voeg vervolgens de pasta’s aan toe.  Ontpantser de kreeften en hou ze warm.  Verbrijzel deze pantser en laat deze nog wat smaak afgeven in de olijfolie.  

Afwerking:
Leg de pasta’s centraal op het bord met de shitaké en de rucola en leg de kreeft hier schuin over.

Werk af met een scheutje olijfolie en enkele druppels balsamico.

Soep: witloofsoepje met grijze garnalen en spekkorstjes

Benodigdheden:
3 preistengels

3 witte selderstengels

6 witloofstronken

3 uien

3 liter kippebouillon

2 sneden spek (0,5 cm)

100 g grijze garnalen

Bereiding:
Versnij al de groenten zeer fijn maar hou 2 witloofstronken apart.  Laat deze mooi glanzen in boter en bevochtig vervolgens met de bouillon.  Voeg na halve kooktijd 300 g aardappelen toe en laat de soep verder garen.  Snij het spek in een mooie brunoise en bak deze knapperig.  Snij de laatste twee witloofstronken in julienne en behoud deze als garnituur.

Afwerking:
Breng de soep aan de kook en werk af met spek, witloof en garnalen.

Hoofdgerecht: Het fijnste van het hert met een taartje van appel, bloedworst en peperkoek
Benodigdheden:
1 ½ kg hertefilet

1 knolselder

½ liter room

½ liter melk

300 g vosse bessen

100 g suiker

4 appelen

4 bloedworsten

10 snede peperkoek

teentje look

jeneverbessen

wildfond

wortel

ui

Bereiding:
Schil de knolselder, snijd 4/5 in grove brunoise en kook in gelijke delen room en melk gaar.  Pureer de knolselder zonder het kookvocht en kruid met pezo en nootmuskaat.  Snijd de resterende knolselder in reepjes en fruit aan in olie.  Spoel de vossebessen en gaar ze met de suiker op de kant van het vuur.  Snijd de appel in brunoise en bak aan in boter en suiker.  Pel de bloedworst en snijd in even grote stukken als de appel, bak deze vervolgens gaar in de boter en vermeng met de appel.  Steek uit de peperkoek rondjes en bak in geklaarde boter.  Versnijd de tournedos en sauteer ze volgens de wens van de klant.

Saus:  Kleur de parures aan en voeg vervolgens fijngesneden wortel, uien, teentje look, jenever bessen en wild fonds aan. Laat dit gedurende 2 uur sudderen en zeef vervolgens door.  Werk af met een beetje sap van de vossebessen en een klontje koude boter.

Afwerking:
Schik het vlees onderaan een groot warm bord en bedek met de saus.  Lepel links bovenaan een nootje knolselderpuree en hiernaast wat vossebessen.  Vul een ring met de appel en bloedworst, verwijder de ring en leg hierop het schijfje peperkoek.  Werk af met de julienne van knolselder en een takje groen.

Dessert: Harlekijn van doyennepeer met Earl Grey
Benodigdheden:
10 peren

700 g suiker

2 vanillestokken

2 kaneelstokken

1 fles rode wijn

1 liter melk

8 eieren

2 builtjes Earl Grey

1 scheutje room

munt

chocoladevlokken

Bereiding:
Schil de peren, snijd ze middendoor en verwijder het klokhuis.  Gaar de helft van de peren in een suikerstroop met kaneelstokken en de andere helft in een wijnsiroop met vanillestokken.  Laat afkoelen en bewaar in de frigo.  Roomijs: Klop de dooiers met de suiker en giet hier de kokende melk over.  Laat hierin de thee gedurende 3 minuutjes smaak afgeven.  Bind de massa dan vervolgens op het vuur onder een temperatuur van 70 graden en laat afkoelen op ijs.

Bij volledige afkoeling deze afdraaien in ijsmachine.

Afwerking:
Lepel siroop en roomijs in een diep bordje, leg hierop ½ witte en ½ rode peer.  Werk af met een plukje munt en chocoladekrullen.

