Menu voor de maand februari

Martinique en hapjes

Waterkerssoep

Gepaneerde pladijssliertjes op een bedje van jonge slascheuten en spekkorstjes

Gebakken Deense zalm op een bedje van Zuiderse couscous en smeuïge tomatenfondue en groentenchips

Vanille- en chocoladebavarois

Martinique

Benodigdheden
3 dl. Grand-Marnier; 2 dl. bruine rum; 3 dl. sinaasappelsap; soda.

Bereiding
Vermeng en leng eventueel aan met wat soda water. 

Waterkerssoep

Benodigdheden (10 personen)

60g. boter; 800g. grote aardappelen (geschild en in blokjes); 2 gehakte uien; 2 kleine preien (in ringen gesneden); 2.5 l. kippenbouillon; zout en versgemalen peper; 4 bosjes waterkers; 3 dl. room en een beetje boter.

Bereiding
Smelt de boter in een vrij grote pan en voeg aardappel, ui en prei toe.

Fruit ze 10 minuten op een zacht vuur en roer regelmatig tegen het aanbakken.

Voeg de bouillon en een klein beetje zout toe en breng aan de kook.

Laat 10 minuten sudderen.

Leg één of twee takjes waterkers opzij voor de garnering.

Hak de rest met steel en al in grove stukken en voeg ze toe.

Proef, voeg eventueel nog zout toe en houd alles ongeveer 15 minuten tegen de kook aan, tot de groenten zacht zijn en de waterkers nog mooi groen is.

Pureer in de blender, keukenmachine of groentemolen : doe het grof voor een groengevlekte soep of fijn voor een geheel groene soep.

Voeg wat room toe als de soep te dik is om te pureren.

Doe de soep terug in de pan en roer de rest van de room erdoor, voeg zout en peper naar smaak toe en verhit.

Dien op met een klontje boter op elk bord, of roer op het laatst wat lichtgeslagen room door de pan hete soep.

Garneer elk bord met één of twee blaadjes waterkers.

Vanille- en chocoladebavarois

Benodigdheden (10 personen)

1 l. volle melk; 200g. suiker; 10 eierdooiers; 7 gelatineblaadjes; 2 vanillestokken; 1/2 l. room (40%); 200g. bittere chocolade.

Bereiding

Laat de gelatineblaadjes weken in koud water.

Breng vervolgens de melk aan de kook met een in de lengte opengesneden vanillestok.

Klop met behulp van een garde de eierdooiers met de suiker tot een min of meer blanke massa.

Voeg de kokende melk beetje bij beetje, al roerende aan de eier- en suikermassa toe.

Breng deze samenstelling onder voortdurend roeren met een houten lepel, op een zacht vuurtje tot een temperatuur van ongeveer 75°C.

De aldus bekomen crème ondergaat een lichte binding.

Voeg de uitgeknepen gelatineblaadjes toe en  laat deze volledig oplossen in de crème.

Splits de bereiding in twee en voeg aan de ene helft 200g. bittere chocolade toe.

Giet elk apart door een fijne zeef en laat afkoelen op een ijsbad.

Na afkoeling, en net voor het opstijven van de crème, er de opgeklopte en licht gesuikerde room (50% - 50%) onderspatelen.

Beide delen in de gewenste vormen overgieten en laten opstijven in de koelkast.

Opdienen met een vruchtensausje en wat opgeklopte slagroom.

