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‘t zot hoofd 

(
Selderstaafjes met Roquefort kaasje

(
Visssoepje op zuiderse wijze met rouille

BOUILLABAISSE

(
Crème brulée 

‘t zot hoofd 

Benodigdheden voor 1 persoon :

4 cc Passoa

2 cc Tequila

2 cc  Bols Abricot Brandy 

7 cc fruitsap

Bereiding:
Alles goed mengen en zeer fris serveren

Selderstaafjes met Roquefort kaasje

Benodigdheden voor 15 personen :

1 witte selder

300 gr Roquefort kaas

300 gr boter

200 gr okkernoten

Bereiding:
De selder in stukken snijden en de blaadjes houden voor de presentatie. 

De stengels snijden op 7 cm, en de draden weghalen. 

De boter en de kaas goed mengen, en de stengels hiermee opvullen. 

Afwerken met een stukje okkernoot .

Visssoepje op zuiderse wijze met rouille –BOUILLABAISSE-

Benodigdheden voor 10 personen :

2 kg gemengde vissoorten zoals roodbaars, dorade, rode poon,wijting enz. en 1 kg visgraten voor de soep

1 kg scampi, 700 gr lottefilet en 700 gr kabeljauw filet en 70 gr victoriabaars

3 kg verse strandkrabben of 500 gr krabsoep

150 gr ui, 6 teentjes look, 7 dikke rijpe tomaten

wat peterseliestengels, tijm en laurier

50 cl olijfolie

10 gr saffraan

2 preistukken, 2 groene selders, 5 wortelen

100 gr tomatenpuree

1 l witte wijn

5 cl Ricard

2 stokbroden en ½ kilo Gruyèrekaas

Bereiding:
Schil de ui en de wortelen met de teentjes look. Snij de prei en selder in een dikke brunoise. 

Sauteer deze groentjes in olijfolie. 

Voeg er nu de krabben aan toe tot ze rood zien. Reinig zorgvuldig de vis.

Voeg er dan de vis aan toe en laat een beetje aanstoven.

Doe daarna de witte wijn in de kookpot met de saffraan en voeg water toe tot de vis onder water staat.

Voeg tijm, laurier, peterseliestengels en tomatenpuree toe.

Laat dit geheel circa 30 minuten op zacht vuur sudderen.

Mix dit geheel en laat nog even doorkoken al roerend .

Zeef alles en voeg de Ricard toe aan de soep en kijk of er moet bijgekruid worden.

Pocheer hierin de overige vis. 

Haal hem met een net uit en hou even warm.

Schik hem dan in de diepe  warme borden en giet er de hete soep over. 

Rooster de stukjes Frans brood met wat gemalen kaas.

Voor de rouille :

Stamp 2 knoflookteentjes samen met een chilipeper fijn. 

Voeg een gekookte aardappel bij en plet hem tot u een zachte pasta bekomt. 

Roer geleidelijk 1 dl olijfolie door het mengsel tot er een emulsie ontstaat zoals een mayonaise. 

Voeg eventueel wat tomatenpuree toe.

Crème brulée

Benodigdheden voor 10 personen :

2 liter melk

500 gr suiker

14 eieren

2 vanillestokken

Bereiding:
Kook de melk met de opengesneden vanillestok.

Klop de eieren goed schuimig met de suiker.

Giet de kokende melk op de eieren en goed roeren. 

Giet dit geheel in individuele vormen of een grotere vorm.

Zet dit geheel in een voorverwarmde oven gedurende ongeveer 1 uur in een oven van om en bij de 100° C.

De crème is klaar wanneer er niets meer aan een vork blijft hangen. 

Haal uit de oven en bestrooi met bruine suiker.

Carameliseer dit met een gasbrander en dien op.

de kookvrienden
       Kookles februari 2002      chef : Stefaan Vervish

http : //www.de-kookvrienden.yucom.be
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