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Summer Dream

(
Champignon van scampi en kip

(
St. Jacobsvruchten en nieroogkreeftjes rustend in een windels bed van witloof en groene kool

(
Hazenrug met pasta’s en wintertooi

(
Feuillantine van duo chocolade en grapefruit

Summer Dream

Benodigdheden voor 1 persoon :

5cc fruitsap

3cc Baccardi

2cc Safari

kleine scheut campari voor de kleur

Bereiding:
Meng het geheel in  een shaker, schud enkele keren  stevig en serveer in een Champagneflute.


Champignon van scampi en kip

Benodigdheden voor 25 hapjes :

1 kg scampi 16/20

5 kipfilets

3 eiwitten

2 à 3 dl room

peper, zout, cayenne

mayonaise (arachideolie, azijn, 2 eieren, mosterd)

3 eieren

verse dragon

Bereiding:

Pel de scampi.

Cutter de filets, voeg de eiwitten en room toe en breng op smaak met de kruiding.

Zorg dat je een homogene massa bekomt.

Doe de mousse in vormpjes en steek overal een scampi in met de dikke zijde.

Stoom een vijftal minuten en laat afkoelen.

Serveer met een lichte tartaarsaus. 

St. Jacobsvruchten en nieroogkreeftjes rustend in een winters bed van witloof en groene kool

Benodigdheden voor 6 personen :

3 coquilles per persoon

3 nieroogkreeftjes per persoon

6 dikke stronken witloof

½ of kleine groene kool

6 dl visfumet

1 ui

wat selder

2 wortelen

100 gr boter

Bereiding :

Reinig zorgvuldig de St.-Jacobsvruchten.

Haal de staartjes uit de nieroogkreeftjes

Bewaar één kopstuk per persoon als garnituur.

Sauteer de rest van de schalen met wat ui, selder en wortelen.

Bevochtig met de visfumet, laat 25 min trekken en doorzeven.  Monteer met boter.

Snij het witloof in julienne, en stoof het aan in olijfolie met peper en zout.

Snij de groene kool in julienne en blancheer.  Stoof daarna aan.

Meng beide en hou ze warm.

Bak de coquilles en kreeftjes kort aan met olijfolie.

Schik de julienne op een warm bord, leg hierop 3 langoestines en 3 coquilles.

Werk af met de kop en wat peterselie.

Napeer met de saus en serveer heel warm. 

Hazenrug met pasta’s in winterooi

Benodigdheden voor 6 personen :

3 hazenruggen of 6 filets

tagliatelle

300 gr spruiten

1 zak schorseneren

20 witloof stronkjes

groene kool

rode kool

300 gr gemengde champignons (shitaké – cantharel – oesterzwam)

6 dl wildfond

100 gr boter

eventueel andere wintergroenten om met de pasta te verwerken

Bereiding :

Ontdoe de hazenrug van het vlies en fileer zorgvuldig.

Kuis de spruiten en blancheer beetgaar.

Kuis de champignons en sauteer in wat olijfolie.

Kuis de schorseneren en snij in schijfjes van 1 mm op 18 cm.

Blancheer de pasta’s.  

Voeg daarna spruitjes en champignons toe en breng op smaak.  

Frituur de schijfjes schorseneer.

Werk de wildfond met wat boter af.

Sauteer de hazenrug in olijfolie, rosé.

Schik de pasta’s op een warm bord.

Leg de hazenrug bovenop of in stukken rondom.

Schik de saus en werk af met de schorseneren
Feuillantine van duo-chocola en grapefruit

Benodigdheden voor 6 personen:

200 gr boter

bloemsuiker

30 plakjes filodeeg

125 gr  witte gallets

125 gr fondant gallets

10 gr boter

2 eieren

20 gr griessuiker

6 dl room (40%)

3 roze pompelmoezen

1 theelepel roze peperkorrels

8 blaadjes munt

2 eetlepels geleisuiker  (gelfix)

Bereiding

Bestrijk de bakplaat royaal met gesmolten boter

Leg hierop de filodeegjes van 8 cm doorsnee

Bestrijk met wat gesmolten boter, bloemsuiker en zet 2 à 3 min in de oven op 250 °C

Smelt de gallets au bain marie samen met de boter.

Voeg daarna het ei toe.

Klop de eiwitten met suiker op alsook de room.

Meng dit alles samen en bewaar in de frigo.

Snij de pompelmoezen à vif, leg de partjes apart.

Snij het overige van de pompelmoes uit en doe in een pan.

Plet de peperkorrels en voeg dit toe.

Voeg de geleisuiker toe en laat koken

Eens het geheel kookt van het vuur nemen en laten afkoelen.

De gelei, wanneer deze is afgekoeld, op de borden verdelen

De filo opbouwen als een torentje afgewisseld met witte en fondant mousse.

Bordje afwerken met de partjes van pompelmoes.

Wijntip bij de gerechten

Macon Villages 2001 – Christophe Perraton

Druif : Chardonnay

Deze wijn is niet op hout gerijpt, het is een mooie, lichte evenwichtige wijn.

Montepulciano d’Abruzzo 2000 – Novacorte

Dit is een italiaans wijn.

Druiven : Montepulciano en Sangiovese - diepe ronde intense wijn.

Château la Rame 1998 – Bordeaux – Sainte Croix du Mont 

Druif : Semillon, Sauvignon,

Dit is een zoete dessertwijn kan ook met terrine van ganzen –of eendenlever schenken.

Verkoopadres

ANGE VIN

Angélique De Troeye

13A, Duivebergen

3140 Keerbergen

Tel : 015/51.75.08

GSM/ 0476/32.84.73

 

de kookvrienden
Kookles december 2002
chef : Stefaan Vervisch

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


