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Zulu

(
Gepaneerde pens met sausje

Gerookte zalm met plattekaas en radijsjes

(
Frivool soepje van woudvruchten

(
Gefrituurde zeetongreepjes met sushi  

(
Mechelse koekoek gevuld met roerei en truffelaroma 

(
Sabayon met kruidenkoek, vanille ijs en Grand 
ZULU

Benodigdheden:   (per glas)

6 cl sinaasappelsap

2 cl  vodka

1 cl Mandarine Napoleon

ijsblokjes;

een scheutje grenadine

rietje

Bereiding:

Doe het sinaasappelsap, de vodka en de Mandarine in een mengbeker

Laat het mengsel goed afkoelen in de frigo (of diepvries)

Zeef het in een whiskyglas met ijsblokjes

Laat er een scheutje grenadine in dwarrelen.

Gepaneerde pens met sausje

Benodigdheden:   (voor 10 personen)
2 witte en 2 zwarte pensen

paneermeel

eiwitten  (2)

ketchup

Ricard

Bereiding:

Zie uitleg chef

Ballotine van gerookte zalm , platte kaas en radijsjes

Benodigdheden:   (voor 10 personen)

Gerookte zalm (200 gr)

Bot radijsjes

Platte kaas

Bereiding:

Zie uitleg chef

Frivool soepje van woudvruchten

Benodigdheden (4-6 personen)
1 kg gemengde champignons genre:  pleurotten, havekammen  enz…..

100 gr boter of 1 dl olijfolie

0,5 l room

1 liter kippenbouillon

100 gr gehakte peterselie

2 teentjes look

Bereiding:

Was de bospaddestoelen en dip ze droog

Verhit boter of olijfolie en fruit de paddestoelen aan met de uitgeperste

lookteentjes

Voeg er de kippebouillon aan toe en laat even doorkoken

Voeg er dan de room toe en breng op smaak met peper en zout

Laat even doorkoken en mix het geheel.

Giet door de puntzeef

Dien op met gemalen peterselie in een diep bord of in consomé-tas.

Gefrituurde zeetongreepjes met sushi  

Benodigdheden voor 4 personen

2 gefileerde tongen +/- 3 kg

wat broodkruim of chapluur

maanzaad

4 sushiblaadjes (nori)

200 gr. Sushirijst(basmati)

1 rode en 1 gele paprika

1 avocado

100 gr. Erwtjes

2 eiwitten

Saus :  1 dl. Visfumet + 0,5 dl. Room  inkoken en monteren met 80 gr. Boter

Bereiding:

Snij de filets in sliertjes en wentel ze in het paneermeel en maanzaad

Kook de rijst

Blancheer de groentjes na ze in brunoise gesneden te hebben

Rol de groenten met de rijst in de blaadjes en hou ze warm

Fruit de filets in de frituurpan (3tal min.)

Snij de sushi schuin door en schik ze op het bord

Leg er de gefrituurde filets naast en nappeer met de saus rondom

Versier met een takje dille

Mechelse koekoek gevuld met roerei en truffelaroma

Benodigdheden voor 4 personen:

4 koekoekfilets

4 eieren

2 dl room

50 gr pijnboompitten

1 soeplepel gehakte kervel

1 courgette geel

1 courgette groen

4 jonge wortelen

2 zoete aardappelen

4 dl bisque d'homard

0.5 dl room

100 gr boter

olijfolie

Bereiding:

Roerbak de eitjes met room en gesauteerde pijnboompitten

Voeg er de truffelolie en kervel bij

Laat wat afkoelen

Maak een inkeping in de filets en vul deze op met farce

Leg de filets op een beboterde ovenplaat en bak af op 185 °C gedurende een 20-tal minuten.  Kruid met cayennepeper

Pocheer intussen de groentjes.  Snij de aardappelen in schijfjes en kook ze heel kort

Schik de schijfjes aardappel in het midden van het bord en leg er de filet in waaiervorm overheen

Sauteer de groenten in olijfolie, kruiden

Schik de groeten erom heer

Laat bisque, room inkoken en monteer

Oversaus het filetstuk en werk af met peterselie

Sabayon met kruidenkoek, vanille ijs en Grand Marnier

Benodigdheden voor 4 personen:

6 eigelen

6 dopjes griessuiker S2

6 dopjes witte wijn

4 sneetjes kruidenkoek

vanille ijs

scheutje Grand Marnier

2 sinaasappelen

Takje verse munt

Bereiding:

Snij de sinaasappelen à vif en schik ze in een diep glas

Doe de gesneden kruidenkoek in Grand Marnier en laat trekken

Schik deze op de partjes appelsien

Leg hierop een bol vanille ijs

Klop de sabayon zeer luchtig en giet deze in een glas

de kookvrienden
09/2001
chef : Stefaan Vervisch
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