Menu voor de maand April 

Aperitief: ‘De roos’

Hapje: Haring en dilleroom

Aspergeroomsoep

Frivool slaatje van scampi, jonagold en spekreepjes

Varkenshaasje op Luikse garnituur met mosterdsaus

Condé rijst

De roos

Benodigdheden(10 personen)

7 dl witbier; 2 dl grenadine; 2 citroenen; ijsblokjes.

Bereiding

Voeg al deze ingrediënten samen in een blender en shake het geheel net voor het opdienen.

Serveer in een rode wijnglas en zorg er voor dat iedereen een schuimkraag van 1,5 cm op het glas heeft.

Hapje: Haring met dilleroom

Benodigdheden(10 personen)

3 haring filets; ½ bot dille; 2 dl yoghurt.

Bereiding

Snijd de haring in blokjes.  

Vermeng de yoghurt met de fijngesnipperde dille en peper en zout.

Aspergeroomsoep

Benodigdheden(10 personen)

½ bot prei; ½ witte selder; 1 bot asperges; 500 g uien; 3,5 l gevogeltefond; 300 g aardappelen; 1 dl room; kervelpluksels.

Bereiding

Versnijd al de groenten zeer fijn (alleen het wit van de prei) en behoud de aspergepunten als garnituur. 

Laat deze groenten uitzweten in de boter en bevochtig met de gevogeltefond.  

Laat 20 minuten sudderen en voeg vervolgens de aardappelen toe.

Laat deze garen en zeef dan de soep tweemaal door.  

Eenmaal met de mixer en de tweede keer door de puntzeef.  

Gaar de aspergepunten en werk hiermee de soep af.

Voeg juist voor het opdienen een geutje room toe, evenals enkele kervelpluksels.

Frivool slaatje van scampi, jonagold en spekreepjes

Benodigdheden(10 personen)

250 g jonge slascheuten; 30 scampi; 4 appelen jonagold; 400 g gezouten spek; 1 dl olijfolie; ½ dl balsamicoazijn; 1 bot platte peterselie; 10 violette bloempjes.

Bereiding

Pel de scampi tot juist boven de staart en verwijder het darmkanaal.  

Bewaar in de koelkast.  

Snijd het spek in reepjes en kook heel kort in wat water.  

Dep ze vervolgens droog en bewaar eveneens in de koelkast.  

Maak met behulp van een Parisienne lepel dikke bollen van de ongeschilde jonagold en vermeng met een weinig citroensap.

Bak het spek halfgaar, voeg vervolgens de scampi toe en tot slot ook de jonagold.

Vermeng de slascheuten op het laatste ogenblik met olijfolie, balsamicoazijn, grof zeezout en pepermolen.

Afwerking

Leg een hoopje sla in een diep bordje.  

Leg de scampi er rond en overgiet de sla met spek en appelen.  

Werk het geheel af met een violette.

Varkenshaasje op Luikse garnituur met mosterdsaus

Benodigdheden(10 personen)

1,5 kg varkenshaasje; 800 g fijne groene boontjes; 200 g gerookt spek; 1 wortel; 3 dikke uien; 800 g aardappelen; 1,5 l sterke vleessaus; 2 soeplepels graanmosterd; geutje porto; 1 soeplepel ciderazijn; 1 tomaat.

Bereiding

Verwijder het vlies van de varkenshaasjes en schroei deze kort in wat boter.  Zet even opzij.

Saus: 

Bak de vliezen met fijngesneden wortel en 1 ui.  

Bevochtig met de vleessaus en een geutje porto en laat nog 45 minuten sudderen.  Gaar de boontjes in gezouten kokend water knapperig gaar en verfris onder koud stromend water.  

Snijd de aardappelen en het spek in een gelijkmatige brunoise.  

Gaar de aardappelen knapperig.  

Laat de varkenshaasjes verder garen in een voorverwarmde oven maar overgiet ze regelmatig met de gesmolten vetstof in de braadslede om uitdroging te voorkomen.  

Bak de spek- en aardappelblokjes in boter goudbruin, voeg dan de uien in blokjes toe en tot slot ook nog de groene boontjes.  

Besprenkel de garnituur met ciderazijn.

Zeef ondertussen de saus door en werk af met de graanmosterd.  

De saus mag dan niet meer koken!!!
Afwerking

Leg centraal op het bord de Luikse garnituur. 

Leg hier drie fijne medaillons van varkenshaasje op en lepel er de saus rond.  

Werk af met enkele reepjes tomaat.

Condé rijst

De naam Condé is in de Franse geschiedenis vrij bekend.  De bereiding is waarschijnlijk opgedragen aan de prins van Condé, ook “Le grand Condé” genoemd.  Het kasteel waarin hij verbleef heette “Chantilly”; het is dan ook niet verwonderlijk dat deze naam in de gastronomie terecht kwam.

Benodigdheden(10 personen)

300 g droogkokende rijst; 300g griessuiker; ¾ liter melk; 6 eidooiers; ¾ liter melk; 15 cl room; 1 vanillestok; 150 g boter; 1 bot munt.

Abrikozensaus: 100 g abrikozen; 30 g suiker; ½ citroen; 2 draaien van de pepermolen.

Bereiding

Laat de rijst gedurende een drietal minuten doorkoken in ruim water.  

Spoel onder koud stromende water.  

Breng de melk samen met de boter, de suiker en de in de lengte opengesneden vanillestok aan de kook.  

Voeg de rijst toe en dek af met een deksel, breng aan de kook en zet de kom gedurende 30 minuten in een voorverwarmde oven van 180°C.

Gedurende de kooktijd niet meer roeren.  

Eidooiers met de room vermengen.  

De kom uit de oven nemen, even laten afkoelen en er met behulp van een keukenvork het mengsel van eidooiers en room onderroeren.  

Het vanillestokje verwijderen en de rijst in kleine potjes overscheppen.  

Na volledig afkoeling de rijst opdienen met opgeklopte room en een frisse abrikozensaus.

