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Jubileumaperitief

(
Cappucino van kreeftenbisque

(
Gemengde koolsalade met halve kreeft, kokkeljus en mangodressing

(
Hertenkalf met duo van wintermousse, gepocheerde peertje en maïskroketten

Jubileumaperitief 

Benodigdheden voor 6 personen :

18 cc vlierbessensiroop

1 vanillestokje

1 soeplepel gedroogde kamillebloesem

1 kaneelstok (of gemalen)

12 suikerviooltjes

1 fles Crémant

Bereiding:
Enkele weken laat trekken en dan doorzeven.

3 cc per glas en aanvullen met Crémant

Cappucino van kreeftenbisque

Benodigdheden voor 6 personen :

karkassen van 3 kreeften

2 uien

1 groene selder

2 wortelen

150 gr tomatenpuree

tijm en laurier

fles droge witte wijn

scheutje Cognac

½ liter verse room

Bereiding:
Stoof de karkassen aan in wat olijfolie met de fijn gesneden groenten.

Voeg tijm en laurier toe en stoof 10 minuten aan.

Flambeer met een scheut Cognac en blus met witte wijn.

Voeg wat water en de tomatenpuree toe.

Laat dit alles 20 minuten trekken en daarna alles doorzeven

Klop de room hard.

Giet de bisque in een mokkatas en schep er wat room op.

Dien onmiddellijk op.

Gemengde koolsalade met halve kreeft, kokkeljus en Mangodressing
Benodigdheden voor 6 personen :

½ rode kool

½ witte kool

½ groene kool

3 kreeften

300 gr kokkelvlees

1 soeplepel mosterd

1 eigeel

5 dl mangojus

olijfolie

dille

Bereiding:
Kook de kreeften in een court-bouillon gedurende 2 minuten per 100 gr.

Laat in de jus 1 nacht afkoelen.

Versnijd de kolen zo fijn mogelijk en meng ze.

Voeg het kokkelvlees toe.

Maak een dressing met de mosterd, het eigeel wat kreeftenjus en de mangojus.

Binden met wat olijfolie.

Doe de kool op een bolletje in het midden van het bord.

Haal het kreeftenvlees uit de jus.

Leg een halve staart rond de kool en de poot bovenop.

Napeer de kool met wat dressing en een beet errond.

Versier met de kleine kreeftenpootjes en een takje verse dille. 

Hertekalf met duo van wintermousse, gepocheerd peertje en maïskroketten

Benodigdheden voor 6 personen :

1200gr hertekalffilet (netto)

1 knolselder

3 broccoli

2 kg bloemaardappelen

6 winterpeertjes

1 fles rode wijn / 250 gr suiker / kaneelstok / 3 sterannijs

1 liter wildfond

300 gr boter

chapelure / 200 gr maïs in blik

eiwit

8 eigelen

1 liter room

Bereiding:
Reinig de knolselder en de broccoli.

Zet deze op tezamen met 500 gr aardappelen in kokend water en gaar een 20 tal minuten.

Afgieten en wat laten opdrogen.

Voeg een scheut room toe en wat boter om op smaak te brengen.

Schil de winterpeertjes en zet ze op in de wijn met suiker en kruiden.

Kook ze tot ze beetgaar zijn.

Kook de aardappelen, pureer ze en voeg de maïs toe.

Spuit met behulp van een spuitzak de kroketten en laat afkoelen.

Haal ze door het eiwit en paneer.

Bak het vlees goudkleurig in de pan en daarna 10 minuten in de oven naargelang de bakwijze.

Warm de wildbouillon en laat even reduceren.

Monteer met wat boter.

Met een "emporte-pièce" wat knolselderpuree inscheppen en daarop wat broccolimousse.

Eventueel met roosje broccoli afwerken.

Peertje naast leggen en een 4-tal maïskroketten.

Snij het vlees op 2 cm en schik het onderaan.

Nappeer met de saus en versier met wat bladpeterselie
de kookvrienden
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