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Da Vinci

(
Vers ananas met spek en Cointreau 

Gevulde champignons met Roquefort 

(
Bavarois van scampi met Mechelse asperges

en coulis van jonge spinazie

(
Mechelse koekoek met stoofpotje van asperges en lentegroentjes

Sausje van rode wijn met sjalot
(
In de wok gesauteerde aardbeien, geflambeerd met Pastis,

gekruid met zwarte peper, bolletje vanille-ijs

Da Vinci

Benodigdheden voor 1 persoon :

4/6 Gordon Gin

1/6 Amaretto di Saronno

1/6 limoensap

Bereiding:

Alles mengen en serveren met een ijsblokje.

Garneren door het givreren van de glazen en een schijfje limoen.

Dit is een origineel recept van het huis Renglet.

Vers ananas met spek en Cointreau 

Benodigdheden voor 10 personen :

½ ananas

spekreepjes

Cointreau

Bereiding:
Ontdoe de ananas van de schil. Haal het harde kernstuk weg.

Snij in kleine stukken van 2 à 3 cm. Laat even trekken in de Cointreau. Wikkel ze in het spek en bak ze in wat boter goudbruin. Serveer onmiddellijk. 

Gevulde champignons met Boursin kaas

Benodigdheden voor 10 personen :

20 mooie champignons

1 potje Boursin

citroensap

Bereiding:

Haal de steeltjes uit de hoeden. Vul deze op met de Boursin.

Bak ze in wat olijfolie met wat citroensap zodat ze niet te fel verkleuren.

Bak ze goudbruin en dien onmiddellijk op.

Bavarois van scampi met Mechelse asperges

en coulis van jonge spinazie

Benodigdheden voor 6 personen :

600 gr Mechelse asperges

36 scampi 16/20

5 dl visfumet

7 gelatineblaadjes

6 dl verse room

300 gr verse spinazie

5 dl kippenbouillon

6 sneetjes Gandaham

Bereiding:
Reinig en schil zorgvuldig de asperges. Kook ze daarna beetgaar in ruim kokend gezouten water.

Leg de sneetjes Gandaham op boterpapier in een matige warme oven om te drogen.

Pel de scampi en voeg de pellen toe aan de fumet en laat nog een 5 tal minuten trekken.

Zeef de fumet. Hou circa 2 dl apart.

Pocheer in de fumet de scampistaartjes, en snij ze daarna in stukjes.

Week de gelatineblaadjes en voeg deze toe aan de overige fumet. Hou 2 blaadjes apart.Voeg deze toe aan de 2 dl fumet en laat afkoelen.

Wanneer de asperges gaar zijn, ze laten uitlekken op een natte keukenhanddoek. Snij de koppen op ongeveer 4à5 cm af. Snij ze nogmaals doormidden.

Doe in de blender de fumet met gelatine, de gesneden scampi en de rest van de in blokjes gesneden asperges. Mix tot een gladde massa.Laat in de koelkast afkoelen. 

Wanneer het geheel lichtjes begint te stijven, de opgeklopte verse room onder spatelen.

Reinig de spinazie en pocheer hem zeer weinig in wat kokend water. Laat in de koelkast koud worden en pureer hem daarna met de kippenbouillon. Breng op smaak met pezo.

Bekleed nu de ringen met de halve asperges naar de buitenzijde. Leg hierin de bavarois van scampi en asperges. Zorg dat de tippen van de asperges nog vrij zijn. Nappeer met de fumet en laat een 2 uur opstijven in de koelkast.

Haal de bavarois zorgvuldig uit de ringen en nappeer met een beetje spinazie coulis.

Leg hierop de gedroogde Gandaham als garnituur.

 Mechelse koekoek met stoofpotje van asperges en lentegroentjes 

Sausje van rode wijn met sjalot

Benodigdheden voor 6 personen :

6 mooie filets van koekoek

4 asperges per persoon

nieuwe aardappeltjes

boontjes

worteltjes

pijpajuintjes

4 sjalotjes

5 dl bruine fond

2 dl rode wijn

rode wijnazijn

Bereiding:

Kleur de filets goudbruin in wat olijfolie. Kruid ze flink met pezo.

Bak ze verder af in de oven gedurende een 15 minuten op middelmatige oven.

Reinig al de groentjes en kook ze allemaal beetgaar. 

Voor de saus: de sjalotjes fijn snijden en wat aankleuren in olijfolie, wat rode wijnazijn toevoegen en blussen met de fond en de rode wijn. Laten reduceren. Doorzeven en monteren met een flinke klomp boter. Op smaak brengen.

De groentjes allemaal in even grote stukken snijden en sauteren in wat olijfolie. 

Schik de groentjes in het midden van het bord. Leg hierop de koekoek filet en giet de saus eromheen. 

In de wok gesauteerde aardbeien, geflambeerd met Pastis,

gekruid met zwarte peper, bolletje vanille-ijs.

Benodigdheden voor 6 personen:

100 gr aardbeien per persoon

beetje boter

kristalsuiker

Pastis of Pernod

Zwarte peper van de molen

6 dl aardbeicoulis

Pepermunt.

Vanille-ijs of amandelijs  

Bereiding:
Reinig zorgvuldig de aardbeien en was ze onder ruim water. Droog ze af op een keukenhanddoek.

Ontdoe ze van de steeltjes. Snij ze door indien ze te groot zijn. Het best is ze op hun geheel te houden; dus koop ze niet te groot.

Smelt een klontje boter in de wok en voeg de aardbeien toe. Sauteer ze even goed aan.

Voeg een klein beetje kristalsuiker toe.

Flambeer met de Pernod en kruid flink met de zwarte peper uit de molen. 

Voeg de coulis toe en serveer in een diep bordje met een bolletje vanille-ijs of amandelijs.

Versier eventueel met wat verse pepermuntblaadjes.
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