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Julian Coctail

(
Mini Bouché Podjolski

(
Zalmtartaar met appeltjes en dilleroom

(
Konijnenbout met spekreepjes en sausje van Steendonck
(
Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van Rockette sla

Julian Coctail 

Benodigdheden voor 1 persoon :

3 cc Cognac

2 cc verse room 

2 cc koffielikeur

ijsblokjes

Bereiding :

Alles mengen in shaker voor optimaal resultaat.

Mini Bouché Podjolski 

Benodigdheden voor 6 personen :

12 mini bouchés

50 gr sjalotten

100 gr champignons

1 dl room

olijfolie

blanke roux

50 gr gemalen kaas

peper en zout

kurkuma

curry

Bereiding :

De sjalotten en champignons in julienne snijden en stoven in olijfolie

Bij het stoven de curry en kurkuma toevoegen

Bevochtigen met room en wat laten inkoken.

Bijkruiden, binden en de gekookte zalm en gemalen kaas toevoegen

Bouchés opvullen, wat kaas erop en afbakken in de oven.

Zalmtartaar met appeltjes en dilleroom

Benodigdheden voor 6 personen :

600 gr verse zalm

2 jona gold appels

50 gr veldsla

1 limoen

6 eetbare bloemen

1 bakje preischeuten

1 botje bieslook

1 botje dille

mayonaise

peper 

zout

Bereiding:
Snij de verse zalm en appels in dobbelsteentjes

Hak de bieslook en de dille fijn

Dit alles mengen kruiden en de limoen, mayonaise, peper en zout toevoegen

Het mengsel afwerken op een schijfje appel met de preischeuten en de bloem erop

Oversaus met de dilleroom

Rondom 5 à 6 blaadjes veldsla schikken

Voor de saus :

De room half opkloppen en bijkruiden met peper en zout

Afwerken met dille en limoensap

Konijnenbout met spekreepjes en sausje van Steendonck 

Benodigdheden voor 6 personen :

6 konijnenbouten

180 gr gerookt spek

50 gr sjalotten

50 gr ajuin

3 flesjes Steendonck

tijm – laurier

mosterd

maïzena

demiglacé saus

2 courgettes

2 botjes wortelen

2 botjes rapen

1 knolselder

eventueel aardappelen

Bereiding:

Kruid de konijnenbouten en kleur ze in de pan

Deglaceren met bier en demi-glace

Garnituur snijden en afbakken

Op het laatste wat mosterd bijvoegen en binden

De groentjes allemaal apart in chateau vorm doen , afkoelen en opdienen met boten

Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van Rockette sla

Benodigdheden voor 20 personen:

Acacia honing

1 kg suiker S2

1.5 kg geitenkaas (diameter ongeveer stuk 2 euro)

100 gr okkernoten

1 kg bladerdeeg

rockette sla

olijf olie 

wijnazijn

sherry azijn 

notenolie

Bereiding:
Bladerdeeg uitrollen

Op de bladerdeeg wat honing en het geitenkaasje en deeg toedoen

Afbakken op 180 °C

Rockette sla mengen met de olies en azijnen

Op bord schikken met het gebakken geitenkaasje

de kookvrienden
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