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Mandarino

(
Spiesje van rauw kalfsvlees met pistache olie,

pepermunt en vanille

(
Beursje van gerookte zalm met zeevruchtjes,

oude Balsamico en notenolie

(
Jonge duifjes met zwezerik en Port sausje

(
Warm geitenkaasje met sabayon van graanjenever 

Mandarino

Benodigdheden voor 6 personen :

12 cc Mandarin Napoléon

12 cc mandarijn likeur

36 cc droge vermout

2 mandarijntjes 

Bereiding:
Meng alle ingrediënten in een shaker met veel ijs. 

Schud daarna enkele malen zeer goed.

Zeef  het geheel en garneer met een  stukje mandarijn.

Spiesje van rauw kalfsvlees met pistache olie, pepermunt en vanille 

Benodigdheden voor 6 personen :

400 gr kalfsfilet

2 dl pistache olie

beetje verse pepermunt

1 vanillestokje

2 limoenen

50 gr pistachenoten

tandenstokers 

Bereiding:
Snijdt het kalfsvlees in gelijke dobbelsteentjes van een drietal centimeters.

Ciseleer de muntblaadjes en voeg toe aan de olie. 

Maal de pistachenoten fijn en voeg deze toe aan de olie.

Halveer de vanillestok en schraap het merg eruit en voeg ook aan de olie. 

Prik een tandenstoker in de stukjes vlees en leg ze in de olie. 

Kruid met peper en zout en zet het geheel gedurende een uurtje in de koelkast om te marineren. 

Haal uit de koelkast en rasp er de limoen over. 

Serveer op een bordje.

Beursje van gerookte zalm met zeevruchtjes,

oude Balsamico en notenolie

Benodigdheden voor 10 personen :

10  mooie plakjes gerookte zalm

350 gr rivierkreeften staartjes

350 gr gerookte palingfilet

350 gr gepelde garnaal

10 gekookte rivierkreeftjes

broodkorstjes, liefst pikant 

bot dragon

bot bieslook

10 soeplepels yoghurt 

oude Balsamico

notenolie

Bereiding:
Leg de plakjes gerookte zalm open. Meng de staartjes met de fijn gesneden rivierpaling

en de garnaaltjes.

Snipper bieslook en dragon fijn.

Voeg de yoghurt en de kruiden toe.

Als laatste de broodkorstjes en dan eventueel wat bijkruiden. 

Leg op elke snede gerookte zalm twee soeplepels vis.

Dek voorzichtig toe zodat je een pakketje vormt. 

Leg in het midden van het bord. 

Voeg wat Balsamico en notenolie toe als garnering en om de smaak te verhogen. 

Het is wel raadzaam om een oude Balsamico te gebruiken daar die veel zachter zijn.

Jonge duifjes met zwezerik en Port sausje 

Benodigdheden voor 6 personen :

6 mooie franse fermier duiven

600 gr kalfszwezerik

6 dikke aardappelen

2 l kalfsfond

3 dl portwijn 

tijm en laurier.

250 gr boter

1 groene selder

5 sjalotten

300gr diepvries zilveruitjes

150 gr spekblokjes

Bereiding:
Zet kokend gezouten water op met flink wat geconcasseerde peper en een groene selder. 

Spoel de zwezeriken onder koud water en kook ze gaar in een 20 tal minuten. 

Haal uit het water en laat afkoelen. 

Stoof de ontdooide zilveruitjes aan in wat boter en een handvol griessuiker. 

Voeg de spekreepjes toe en fruit ook deze goed aan.

Giet de helft van de kalfsfond bovenop en laat gedurende een uurtje garen op een matig vuur.

Haal eventueel de ingewanden uit de duiven. 

Kleur ze in wat olijfolie met de grof gesneden sjalotten. 

Flink kruiden met peper en zout. 

Wanneer de duifjes goudbruin zijn flamberen met de portwijn.

Haal de duifjes uit de kom en voeg 1liter kalfsfond toe met wat tijm en laurier.

Laat de saus matig inkoken

Schil de aardappelen en snijd deze in plakjes van 2 à 3 mm. 

Bak ze goud kleurig in olijfolie en wat boter. 

Hou ze warm op een vetvrij keukenpapier. 

Ontdoe de duifjes van de billetjes en voeg deze aan de saus.

Bak de duifjes verder af in de oven gedurende een 10 tal minuten, net voor het opdienen.

Snij de koude zwezeriken en bak deze in plakjes goudbruin.

Schik een cirkel aardappelen in het midden van het warme bord. 

Ontdoe de duifjes van de borststukken en leg deze op de zwezerik in het midden.

Haal de billetjes uit de saus en leg ze erbij. 

Zeef intussen de saus en monteer met wat boter. 

Schik de zilveruitjes rond de duif en nappeer met de saus. 

Leg een takje bladpeterselie voor als decoratie.

Warm geitenkaasje met sabayon van graanjenever 

Benodigdheden voor 6 personen :

6 geitenkaasjes of 1 buche 

3 peertjes genre Durondeau

8 eigelen

240 gr kristalsuiker

2,5 dl graanjenever

honing

amandelschilfers

Bereiding:
Schil de peren en verwijder het klokhuis.

Maak een brunoise van de peertjes en stoof ze kort aan in wat boter.

Hou dit warm. 

Bak de schilfers in een pan goudbruin met wat bloemsuiker.

Leg de geitenkaasjes op een schotel en plaats ze even in de oven met wat honing.

Klop een sabayon van de eigelen, suiker en graanjenever.

Op een warm diep bord dresseer je een lepel van de warme brunoise van peren, het warme geitenkaasje en daarop de sabayon gieten.

Werk af met wat amandelschilfers. 

In de kijker deze maand : Suiker een dagelijks product 
Deze maand geen groente, vis of vlees, maar...suiker, een product dat we zo dikwijls gebruiken maar waar we niet meer bij stilstaan.

Het is al langer bekend dat suiker een goede conserverende werking heeft.

Dit heeft te maken met het hygroscopisch karakter van de suiker, zoals ook zout dit bezit.

Het wil zeggen dat het de neiging heeft om water aan te trekken zodat voor micro-organismen een ongunstig levensklimaat wordt gecreëerd.  We noemen dit een osmotische druk.

In producten waar het suikergehalte hoger is dan 62% is de groei van micro-organismen quasi onmogelijk.  Ook op gebied van conserveren is suiker primordiaal door zijn hechte en luchtdichte afsluiting.

We kunnen als volgt conserveren: 

-confiture : vruchten en suiker worden in een zelfde hoeveelheid aan de kook gebracht.

-gelei: het sap van vruchten met dezelfde hoeveelheid suiker

-gekonfijte vruchten : vruchten worden herhaaldelijk door suikerstroop  gehaald

-vruchten op siroop : vruchten worden in een weckpot onder een kokende siroop gedekt, en dan gesteriliseerd.  Zo geven 500 gr suiker plus 5 dl water ongeveer ¾ liter siroop.

Voedingskleurstoffen worden door de consument steeds minder aanvaard, de kleurende eigenschappen van suiker zullen echter altijd ter discussie blijven. 

Zo zullen de kleuren van de karamels gebruikt worden bij verschillende desserten.

Na de tweede wereldoorlog kwam er sacharine op de markt, een product met een enorme zoetkracht. Toch is dit bijna niet meer te bespeuren want suiker laat zich niet zomaar vervangen. Toch vind men tegenwoordig alle soorten van kunstmatige zoetjes die ons zogezegd moeten weerhouden om kilo’s bij te komen.

Deze helpen niet echt, het is zelfs bewezen dat niet persé de suikers de boosdoeners zijn van een slecht gebit.

Enkele tips:

· voeg een scheutje azijn toe om uw karamel verwerkbaar te houden 

· mocht uw karamel te donker worden, voeg een scheutje warm water toe

· om te voorkomen dat een deeg aan de vorm gaat plakken  kan men op de boter wat kristalsuiker toevoegen

· bij het verwerken van gist is het aangeraden van wat suiker toe te voegen, deze dient als voedingsbron voor de gist

Wijntip

Entre Deux Mer – Cuvée Clémence 2001

Sauvignon druif,  even op eiken vaten gelegen, wat aan deze wijn een licht geroosterd smaakje geeft.
Deze wijn mag gedronken worden met zeevruchten ren gerookte vis.
 

Kostprijs  € 6.98
Bajoz "Crianza" Bodegas Vina Bajoz – Torro Do 1999 (Cosecha)
 
Tinto del pays is de druif.
Deze wijn heeft niet op vat gelegen, daardoor behoud deze wijn zijn fruitigheid.
Klein wild met pluimen, met een lichte saus, rood gegrild vlees.
Kostprijs  € 4.97
de kookvrienden
Kookles februari 2003
 chef : Stefaan Vervisch

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