[image: image1.png]




Record

(
Ceviche van zalm met avocado’s 

(
Terrine van maagdelijke haring met groene asperges

(
Filets van jong konijn en sausje van

Timmermans framboos

(
Echte roomsoezen met verse room en 

chocoladesaus

Record

Benodigdheden voor 1 persoon :

1/3 Witte Martini

1/6 William Lawson whisky 

2/6 Bitter Lemon

Bereiding:

Alles mengen in shaker voor optimaal resultaat.

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

Dit is een origineel recept van het huis Martini rossi.

Ceviche van zalm met avocado’s

Benodigdheden voor 10 personen :

350 gr verse zalm zonder vel

2 a 3 limoenen

2 rode paprika’s

3 vaste tomaten

verse koriander

1 rijpe avocado

goede olijfolie

Emondeer de paprika’s en de tomaten. Snij beiden in een fijne brunoise van een halve centimeter. Schil de avocado en snij deze even dik.

Snij de zalm in blokjes van 2 op 2 cm. Leg deze in een schaal en besprenkel ze met het sap van 2 limoenen. Laat een uurtje trekken in de koelkast.

Breng dan de vis op smaak met peper en zout. Doe de mengeling van brunoise hierop en voeg 2 soeplepels fijn gehakte koriander toe. 

Giet een goede scheut olijfolie hierop. Dek af en laat nog een 15 minuten in de koelkast marineren. Serveer met prikkers.

Terrine van maagdelijke haring met groene asperges

Coulis van zoete tomaat

Benodigdheden voor 6 personen :

12 maatjes gekuist

250 gr mini asperges

2 dl visfumet

2 dl witte wijn

8 gelatineblaadjes

dragon,kervel,peterselie en bieslook

2 dikke rijpe tomaten

2 soeplepels sjalotten

1 dl witte wijn

1 soeplepel mosterd

2 soeplepels suiker

olijfolie

Bereiding:
Kook de asperges krokant en schrik ze in koud water. Warm de visfumet en de witte wijn en laat bijna de helft inkoken. Voeg de geweekte gelatine toe.

Hak de kruiden fijn. Voeg van elk kruid 2 soeplepels toe aan de fumet. Kruid met peper en zout en laat wat afkoelen.

Snij de maatjes zodat je twee filets hebt.

In een terrine wat van de fumet op de bodem gieten. Schik hierop de maatjesfilets en dan de fijne asperges. Dek weer af met wat fumet. Vul de terrine op deze wijze ¾ vol. Laat één nacht opstijven in de koelkast.

Snij de tomaten in stukjes. Fruit ze aan met de fijngesneden sjalot. Laat even stoven en blus met de witte wijn. Laat afkoelen. Doe deze jus daarna in de blender met de mosterd en de suiker. Kruid met wat peper en zout. Mix het geheel en voeg beetje per beetje de olijfolie toe. Men bekomt een homogene saus. Giet deze door de zeef.

Snij de terrine in plakjes van 2 a 3 centimeter. Dresseer de coulis hierrond.

Filets van jong konijn in lentetooi en sausje van Timmermans framboos

Benodigdheden voor 6 personen :

6 mooie filets van jong konijn

300 gr mangetout

nieuwe aardappeltjes

12 jonge worteltjes

1 grote ijspegel

botje fijne pijpajuintjes

4 sjalotjes

5 dl bruine fond

flesje Timmermans framboos

enkele verse frambozen

Bereiding:

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

Bak ze verder af in de oven gedurende een 10 minuten op middelmatige oven.

Reinig al de groentjes.Snij de worteltjes,de ijspegel en de aardappeltjes in kasteelvorm.en kook ze allemaal beetgaar. Schrik ze in ijswater.

Snij de sjalotjes fijn.En hou de helft voor de groentjes te sauteren.

Voor de saus: de andere helft sjalotjes wat aankleuren in olijfolie, het bier toevoegen en blussen met de fond. Laten reduceren. Doorzeven en monteren met  boter. Op smaak brengen.

De groentjes sauteren in wat olijfolie. Bij de mangetout en de worteltjes wat fijne sjalot toevoegen.

Schik de groentjes rondom het bord. Leg de filets in het midden en oversaus. Werk af met een paar verse frambozen. 

Echte roomsoezen met verse room en chocolade saus

Benodigdheden voor 6 personen:

2 dl melk

100 gr hoeveboter niet gezouten

150 gr bloem

7 eieren

5 dl room 40%

150 gr suiker

200 gr bittere chocolade

80 gr suiker

3 dl room of melk

Bereiding:
Laat de boter op een matig vuur smelten in de melk. Niet laten koken.

Voeg de bloem erbij en meng met een houten spatel tot het geheel droogt en een homogene massa vormt die niet meer blijft plakken aan de pot.

Voeg er één voor één de eieren bij. Het deeg moet soepel zijn maar niet te lopend.

Spuit dan op een beboterde plaat de soezen. Laat wat afstand zodat ze kunnen zwellen.

Doe ze in een oven van 200° en laat ze hierin afbakken gedurende een tiental minuten. De oven niet openen tijdens dit proces, anders vallen ze zonder genade in elkaar.

Klop intussen de room op met de suiker.

Wanneer de soezen klaar zijn laat ze even afkoelen. 

Maak de chocoladesaus au bain-marie. Laat eerst de room warmen en voeg dan pas de chocolade en de suiker toe. Men kan hierbij nog wat verse boter toevoegen zodat de saus nog rijker wordt en blinkend.

Snij de soezen doormidden en vul deze op met de room. Nappeer de saus rondom en dien onmiddellijk op.
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