MENU VOOR DE MAAND MEI 2001
Aperitief: Whisky degustatie

Hapje: Maatjes met uitjes en groene boontjes

Soepje van strandkrab met gebraiseerde varkenspoot

Bladerdeegje met in Calvados geflambeerde kikkerbilletjes

Met spek gelardeerde zeeduivel op Zuiderse groentestoverij met basilicumkrieltjes

Primeuraardbeien met mascarponé en citroenkruid

Maatjes met uitjes en groene boontjes

 Benodigdheden(10 personen)

10 maatjes

200 g groene boontjes

1 bot pijpajuintjes

 

Bereiding

Gaar de groene boontjes en verfris onder koud stromend water. 

Vermeng met fijngesnipperde pijpajuin. 

Leg dit op een koffiebordje met een vers maatje.

Soepje van strandkrab met gebraiseerde varkenspoot

Benodigdheden (10 personen)
1 kg strandkrab; 4 l visfumet; 3 wortelen; 3 uien; 3 selderstaven; 1 teentje look; 50g tomatenpuree; 0.5dl cognac; verse tijm; ½ varkenspoot; ½ bot basilicum.

Bereiding

Hak de strandkrab klein en kleur deze hevig aan in wat olijfolie.  

Voeg vervolgens de grof gesneden wortelen,uien en selder bij.  

Flambeer met cognac en doe er dan de tomatenpuree, de look en de kruiden bij.  Bestrooi met bloem en bevochtig met de visfumet, laat dan gedurende 2 uur sudderen.  Kleur ondertussen de varkenspoot en laat deze dan verder smoren met grove mirepoix en een beetje rode wijn.  

Presentatie

Leg brunoise van varkenspoot in een consommétas, giet er de soep op en werk af met een blaadje basilicum.

Bladerdeegje met in Calvados geflambeerde kikkerbilletjes en asperges

Benodigdheden (10 personen)

80 stuks kikkerbilletjes; 3 teentjes look; 9 stuks sjalotten; 900 gram champignons; 3 borrelglazen Calvados; 60 cl room; 240 g boter; 300 g zuring; ¾ bot bieslook; 30 cl witte wijn; 12 plakjes bladerdeeg (4mm) van 8 cm x 8 cm; 1 bot asperges.

Bereiding
Leg de plakjes bladerdeeg op een met boter ingewreven ovenplaat, strijk de bovenkant van de bladerdeegjes in met een losgeklopt ei en bak ze in 20 minuten gaar in een voorverwarmde oven op 180°C.

Verhit in een braadpan wat boter tot deze goudbruin kleurt.  Bak de kikkerbilletjes goudbruin aan.  Haal de kikkerbilletjes uit de pan en haal het vlees van de boutjes.  Doe de ontvleesde boutjes weerom in de pan en voeg er de fijngehakte look en sjalotten aan toe.  Flambeer met de Calvados en blus met de witte wijn.  Laat tot ¼ inkoken, giet het vocht door een fijne zeef.

Snijd de champignons in fijne schijfjes en bak deze met wat boter goudbruin aan.  Kook de asperges gaar en snijd in fijne stukjes.  Voeg het vlees van de kikkerbilletjes, het ingekookte kookvocht en de room toe en laat gedurende 5 minuten zachtjes koken.  Schep met behulp van een schuimspaan de gare kikkerbilletjes en de champignons uit de room.  Laat de room verder inkoken tot sausdikte en voeg er op het laatste ogenblik de fijngesnipperde zuring, de champignons, de asperges en de kikkerbilletjes aan toe.

Snijd het hoedje van de warme bladerdeegjes af en vul de deegjes met de saus en de vulling.  Bestrooi met fijngehakte bieslook en plaats de dekseltjes.

Met spek gelardeerde zeeduivel op Zuiderse groentestoverij met basilicumkrieltjes

Benodigdheden (10 personen)

10 staartvismedaillons van 140 g/stuk; 200 g gerookt spek; 30 klein krieltjes; 2 mergpompoenen; 2 rode pepers; 2 groene pepers; 2 gele pepers; 3 lange tomaten; 1 bot basilicum.

Bereiding

Doorrijg elke medaillon met drie dikke spekrepen met behulp van een doorrijgnaald en bewaar deze in de koelcel.  

Was de krieltjes grondig en gaar deze in water met heel veel gehakte dragonstengels.

Snijd de mergpompoenen in lange brede slierten en emondeer de pepers en tomaten en snijd deze eveneens in slierten.  

Stoof de parures van de groenten met wat olie, look, basilicum en enkele lavendelbloempjes.  

Laat deze groenten gedurende 1 uur zachtjes sudderen en wrijf dan door een fijne zeef.

Sauteer de groenten julienne en werk af met het doorgezeefde groentevocht (opgepast de groenten moeten maar knapperig gaar zijn).  Schroei de medaillons en laat verder garen.

Presentatie

Leg de medaillon centraal op een groot bord. 

Schik op 2 centimeter van de vis de groenten rond.  

Leg de krieltjes links boven in de groenten met enkele gefruite basilicumblaadjes en tomatenschillen.
Primeuraardbeien met mascarponé en citroenkruid

Benodigdheden (10 personen)

200g mascarponé; 1 kg aardbeien; 2 dl room; 50 g suiker; 1 bot citroenkruid; chocoladeschilfers.

Bereiding

Klop de mascarponé los met de room en de suiker.  

Spatel enkele blaadjes fijngesnipperd citroenkruid onder deze massa en bewaar in de koelkast.

Reinig voorzichtig de aardbeien en bewaar er 10 als garnituur.  

Versnijd de overige aardbeien in 4 en spatel er vervolgens de mascarponéroom voorzichtig onder.

Afwerking

Leg de aardbeien in een diep bordje.  

Werk af met citroenkruid, chocoladeschilfers en de niet versneden aardbei.







