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Huis aperitief : "Comme chez Soi"

(
Mousse van Heilbot

(
Beursje van gerookte zalm met noordzee garnalen en een meloen vinaigrette

(
Courgette roomsoep

(
Zeetong op zijn Brabants met aardappelpuree en afgewerkt met olijfolie

(
Belle Hélène Peer

Huis aperitief : "Comme chez Soi"

Voor 1 liter aperitief :

2 dl Gin

1 dl Cointreau

1 dl Cassis

aanlengen met een witte Sauvignon

Heilbot mousse

Benodigdheden voor 4 personen :

100 gr gerookte heilbot

1 dl room

peper/zout

gelatine

vis fumet poeder

1 citroen

Als garnituur

dille

rode lompeieren

wat garnalen
Bereiding :

De room ¾ opkloppen en peper en zout toevoegen

De heilbot snijden en laten opkoken in wat water met citroen en visfumet 

Daarna passeren in een blender

De gelatine blaadjes toevoegen (8 à 9 per liter)

Koud laten worden, mengen met de room en in de koelkast laten opstijven

In een spuitzak doen met dikke spuitmond

In een champagneglas ¾ opspuiten en afwerken met wat garnalen, dille en rode lompeitjes

Beursje van gerookte zalm met noordzee garnalen en meloenvinaigrette

Benodigdheden voor 4 personen :

4 mooie sneden gerookte zalm

200 gr grijze garnalen

1 kleine meloen

bieslook

wijnazijn, olijfolie, dille, pezo, mosterd 

gemengde sla

1 radijsje per persoon

1 keizergarnaal per persoon 

Bereiding :

De meloen schillen en van zijn pitten ontdoen, het sap opvangen !!

¾ van de meloen in kleine dobbelsteentjes snijden, de rest ( ¼ ) in kleine bolletjes

De overschot van de meloen + het sap fijn pureren in de milkshake (blender) en door een fijne zeef doen. 

De vinaigrette maken :

Wat mosterd, wijnazijn, olijfolie, het sap van de meloen, peper en zout en de dille in de blender goed mengen.

De D's van de meloen, de garnalen alsook de fijngesneden bieslook met een weinig vinaigrette mengen.

Dit alles verdelen in de snede gerookte zalm en op een bord schikken

Aan de onderzijde doet men een weinig vinaigrette en de bolletjes meloen

Afwerken met een weinig gemengde sla (pezo + wat olijfolie)

Roosje van radijs en de keizergarnaal toevoegen
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Roosje van radijs : 4 x 2 inkepingen



       in koud water in frigo laten open komen

Courgette roomsoepje

Benodigdheden voor 4 personen :

1 prei

½ groene selder

2 ajuinen (150 gr)

1 grote courgette (300 gr)

¼ bot peterselie

room

blanke roux

pezo

kippenbouillon

Bereiding:
De basisgroenten goed spoelen, snijden en wassen

Stoven in boter

De courgette bevochtigen met kippenbouillon (water + blokje) kruiden met zout en wat laten stoven.

1 x mixen met handmixer

1 x doorsteken door fijne zeef

Alles opnieuw laten koken, afwerken met room en afsmaken met peper/zout.

Op het einde de gemalen peterselie aan toevoegen ( eventueel binden)

Bediening in soepbord of bol

Tip : 

Voor groene soepen : alles opgebruiken van de basisgroenten

Voor witte soepen : enkel het wit van de basisgroenten gebruiken

Gemalen peper niet laten meekoken (te straf!!)

Alle doorgestoken soepen 2 x mixen (met handmixer en chinois)

Zeetong op Brabantse wijze, aardappelpuree afgewerkt met olijfolie

Benodigdheden voor 1 persoon :

1 gefileerde zeetong per persoon

2 stronkjes witloof

1 scheut witte wijn

1 dl room

visfumet

boter

peper en zout

1 sjalotje

250 gr aardappelen

1 lepel olijfolie

safraan

muskaat

dille 

kersttomaat

Bereiding:

1 mooie stronk witloof gaarstoven in boter, water, pezo en een weinig muskaat.

De zeetong opnieuw reconstrueren.

Op onderkant van de zeetong, de in de lengte doorgesneden gare witloofstronk leggen en bedekken met de 2 overige filets.

De graatzijde naar de bovenkant.

Kruiden met pezo en goed insmeren met de gesmolten boter en op een ovenplaat leggen 

(8 à 10 minuten gaarstoven in oven met witte wijn)

Voor de saus :

De sjalot en de overige stronk witloof stoven in boter.

Deglaceren met witte wijn

De visfumet, kookvocht en de room toevoegen en zachtjes laten sudderen.

Door fijne zeef steken en afwerken met boter en afsmaken.

Voor de puree :

Zoals een gewone puree, maar olijfolie gebruiken ipv olijfolie

Presentatie

De tong onderaan het bord leggen, naperen met de saus

Bovenaan het bord 2 à 3 quenellen (= 2 lepels draaien) aardappel puree leggen.

Garnituur : kersttomaat met dille

Tip :

Indien witloof te bitter, wat suiker toevoegen

Normaal moet de zeetong gestoomd worden !!!

Peer Belle Hélène

Benodigdheden voor 4 personen :

4 peren Williams of Conference

1 citroen

½ liter droge witte wijn

½ kaneelstok

½ steranijs

700 gr suiker S2

½ liter water

200 gr bittere chocolade

2 lepels room

4 cl poire Williams

bloemsuiker

Bereiding:

Een siroop maken van de wijn, water, suiker , citroensap, kaneelstok en steranijs

De peren fijn schillen en ontdoen van kroontje en klokhuis

De peren in de siroop gaar koken en laten trekken

De chocolade in de room smelten, en op het einde de Poire Williams toevoegen.

Presentatie :

De peren in twee snijden.

In het klokhuis legt men een bolletje vanille ijsroom.

Naperen met de chocolade en bestrooien met bloemsuiker.

Tip:

Geen te rijpe peren gebruiken

Men kan de peren ook in waaiervorm snijden.

Eventueel garneren met gekonfijte viooltjes.
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