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Vouvray Méthode Traditionnelle – Domaine d'Orfeuilles

(
Carpaccio van Sint-Jacobsvrucht met limoenextract en fijne dille snippertjes

(
Gemarineerde holle oester met fijne kruiden

(
Provencaals vissoepje, geparfumeerd met Ricard
(
Rivierkreeftenstaartjes met fijne groentjes in een blanke boter saus.

(
Duo van lamstongetje met het beste stukje van het kalf op een bedje van groen met Lila-aardappeltjes

(
Ijsrots, geflambeerd met Grand-Marnier

Carpaccio van Sint-Jacobsvrucht met limoenextract en fijne dille snippertjes

Benodigdheden voor 1 persoon :

1 St-Jacobsvrucht

pepermolen – zout

verse dille

¼ limoen

fijne olijfolie

een bedje van preischeuten

Bereiding :

De vrucht uit de schelp halen, kuisen en goed spoelen.

De vrucht drogen en in fijne sneetjes snijden.

Kruiden met peper en zout, marineren in de olijfolie met het limoensap en de gehakte dille.

Op een bordje schikken en afwerken met preischeuten.

Tip:

· Indien men de St-Jacobsvruchten wil bewaren (1 à 2 dagen), leg ze in de melk.  Hierdoor drogen ze niet uit en wordt de noot witter.

· De bordjes op de laatste minuut afwerken, in de koelkast stolt de olijfolie.

Gemarineerde holle oester met fijne kruiden

Benodigdheden voor 10  personen :

10 oesters

1 kleine rode en groene paprika

verse bieslook

witte wijn

balsamico azijn

1 à  2 blaadjes gelatinne

pepermolen - zout 

Bereiding :

De oesters openen en het sap opvangen, door fijne chinees laten lopen en bewaren.

Het vlees uit de schelp verwijderen en de schelp goed afspoelen met water en afdrogen.

De oester opnieuw in de schelp plaatsen en bewaren in frigo.

De paprika's opkuisen en in zeer fijne dobbelsteentjes snijden, niet groter dan een kopspeld.

De bieslook fijn hakken.

De jus van de oester met de weinig witte wijn koken met peper en zout.

De gelatinneblaadjes toevoegen , laten afkoelen, afsmaken en de garnituur alsook de azijn toevoegen.

De oester meerdere malen naperen in de jus en in koelkast bewaren

Bediening :

Serveren op een bordje met vorkje op de bedje van zeezout

Provencaals vissoepje, geparfumeerd met Ricard

Benodigdheden voor 4 personen :

100 gr ajuin

100 gr venkel

1 soeplepel tomatenpuree

120 gr vaste witte vis (kabeljauwstaart  of kaakjes)

2 teentjes look

1 blik tomatenstukjes van 800 gr

pepermolen – zout

visfumet (poeder), olijfolie

witte wijn

Ricard

kippenbouillon

½ frans brood

gemalen kaas

rouille

Bereiding:
De ajuin en de venkel in dobbelsteentjes snijden  van 1 cm.

De look fijn hakken.

Alles in de olijfolie stoven en wanneer glazig, de tomatenpuree toevoegen en nog eventjes laten stoven.

Daarna de vis en de gepelde tomaten toevoegen en laten stoven.

Een glas witte wijn toevoegen, 1 liter water, wat vis en kippenbouillon.

Laat alles gaar koken op een zacht vuurtje en smaak af met de pepermolen en een weinig zout.

Bedienen : 

In een warm soepbord met gebakken stokbrood met look.

Eventueel rouille en gemalen kaas toevoegen.

Tips :

· de Ricard kan worden vervangen door Pastis of Pernod.

· tomatenpuree of blokjes steeds laten meestoven ( voor de zuurtegraad)

· dit soepje kan ook worden gebruikt voor een vissausje, indien men er minder vocht aan toevoegd.  Past uitstekend bij gefileerde roggevleugels.

· gehakte look kan lang worden bewaard in wat olijfolie

· teveel tomatenpuree, bewaren in plastiek kommetje met wat olijfolie boven op, afdekken en bewaren in frigo

· voor looktoastjes gebruikt men beter wat oud brood.

Rivierkreeftenstaartjes met fijne groentjes in een blanke boter saus.

Benodigdheden voor 4 personen :

24 rivierkreeftenstaartjes

1 wit van prei

1 wortel

100 gr mange-tout  sjalotje

gehakte kervel en bieslook

enkele blaadjes dille

1 glas witte wijn

200 gr boter en 1 scheutje room

pepermolen – zout

kippenbouillon 

1 citroen

eventueel wat bindmiddel 

Bereiding:

Het vlees van de karkassen verwijderen en in koelkast bewaren.

De prei, de wortel, de mange-tout in fijne julienne snijden.

Dit alles in gezouten water, beetgaar laten koken en onmiddellijk afschrikken in koud ijswater.

Met de karkassen, het sjalotje, wat groenteafval, witte wijn en wat kippenbouillon een fond maken. 

Een weinig laten koken, doorsteken en opnieuw laten inkoken.

Voeg nu wat room toe, laat opnieuw inkoken en eventueel binden met maïzena of roux.

De boter in blokjes  inroeren, afsmaken met peper en zout, een weinig citroensap en warm houden.

Groentjes opwarmen in wat gesmolten boter

De staartjes kruiden met peper en zout en bakken in olijfolie.

De fijn gehakte kruiden op het laatste ogenblik toevoegen.

Bediening :

Opdienen in een klein warm soepbord.

De groentjes in het midden, de staartjes rondom en napperen met de saus.

Afwerken met dille plukjes en eventueel een fleuron.

Tips:

· rivierkreeftjes zo snel mogelijk gebruiken, ruiken snel naar amoniak

· de bouillon niet teveel bevochtigen, anders is er vrijwel geen smaak en slechts 5 minuten laten trekken.

· blanke boter steeds met frigo harde boter afwerken

· groene kruiden steeds op laatste toevoegen (wordt snel grijs)

· - de groenten kunnen in de zomer worden vervangen door groene en witte asperges 

Duo van lamstongetje met het beste stukje van het kalf op een bedje van groen met Lila-aardappeltjes

Benodigdheden voor 4 personen:

1 lamstongetje



400 gr kalfszwezerikken

¼ prei




¼ prei

¼ selder



¼ selder

2 ajuinen



1 ajuin

2 kruidnagels



3 sjalotten

1 wortel



1 wortel

tijm en laurier



tijm - laurier

1 kg lila aardappelen

pepermolen – zout

bloem – olijfolie – boter

Saus :

room

mosterd

verse dragon

1 glas witte wijn

Bereiding:
De gewassen en gesneden groentjes alsook de lamstongetjes in koud water opzetten en gaarkoken (1 à 1½ uur)

Wanneer de lamstongetjes gaar zijn, deze direct pellen en warm houden in de bouillon.

De zwezerikken goed spoelen en ongeveer 2 minuten pocheren in kokend water, rafraichiren

en kuisen (ontdoen van vet en velletjes)

De groenten wassen, fijn snijden en in boter stoven.

De zwezerikken erbij doen en bevochtigen met wat wijn en water.

Aan de kook brengen en 20 minuten zachtjes laten stoven.

Laat afkoelen en snij in schuine sneden van 2 cm (escaloperen), kruiden in bloem wentelen en in boter en olijfolie gaar bakken en warm houden.

De aardappelen afkoken en gezouten water en daarna in wat boter opwarmen

Voor de saus :

De jus van de zwezerikken doorsteken en wat laten inkoken.

Room toevoegen en inkoken.

Afwerken met mosterd, fijn gehakte dragon en boter.

Afsmaken

Ijsrots, geflambeerd met Grand-Marnier

Benodigdheden voor 4 personen:

½ liter vanille ijs

8 eiwitten en zelfde gewicht bloemsuiker

rode konfituur

boudoirkoekjes

Grand Marnier of andere zoete drank

Bereiding:
De koekjes op een bord schikken, wat Grand Marnier erop en konfituur.

Eiwit met evenveel bloemsuiker tot sneeuw kloppen

Ijs op de koekjes doen en afwerken met eiwit.

Wat in diepvries steken en voor gebruik flamberen met drank.

Tip :

· Normaal gebruikt men een genoise ipv de koekjes

· Men kan ook bovenaan de halve eischelpen plaatsen,  daarin de warme drank doen en flamberen.

de kookvrienden
Kookles december 2003
 chef : Frank Van der Mynsbrugge
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