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Aperitief : Ferrari

(
Hapje : Kaas crouton

(
Asperges op Vlaamse wijze

(
Bloemkool roomsoepje met grijze garnalen

(
Lamsfilet in een krokant korstje met dadels, aardappeltjes op grootmoeders wijze en gevulde tomaat met spinazie

(
Consommé van meloenparels met verse munt en Muscat de Beaumes de Venise

Huis aperitief : "Ferrari"

Voor 4 personen

1,5 dl cognac

1,5 dl amaretto

4 dl fruitsap

wat grenadine om te kleuren

Alles mengen en koel opdienen

Kaas Crouton

Benodigdheden voor 4 personen :

4 sneden wit brood (carré)

1 dl melk

½ dl room

1 eidooier

150 gr gemalen kaas

2/3 bloem

1/3 margarine

pezo 

muskaatnoot

Bereiding :

Een blonde roux maken (bloem en gesmolten margarine)

Melk en room toevoegen (beetje bij beetje)

Koken en wat laten sudderen zodat de bloemsmaak verdwijnt

Afsmaken met pezo en muskaat

¾ kaas toevoegen en op het laatste de eidooier 

Door middel van een glas ronde toastjes maken

Bestrijken met het beslag (1/2 cm dikte) en de rest  van de kaas overstrooien

Bewaren in de koelkast voor gebruik

Afwerking :

Afbakken in de oven op 180 °C of in friteuse op 190 °C

Bediening :

Op een schotel of bordje met dentelle , servietten apart bijgeven
Asperges op Vlaamse wijze

Benodigdheden voor 4 personen :

6 à 7 asperges per persoon

4 eieren

250 gr hoeveboter

gehakte peterselie

pepermolen, zout en muskaatnoot

Bereiding :

Asperges fijn schillen en het houterige gedeelte verwijderen.

De asperges worden beetgaar afgekookt in kokend gezouten water.

Eieren hard koken, ongeveer 10 minuten in gezouten water.

Boter laten smelten.

Peterselie wassen, hakken, wassen en drogen in handdoek.

De hard gekookte eieren grof hakken, vermengen met de boter en afkruiden 

(pepermolen, zout, muskaatnoot).

Zachtjes opwarmen, op het einde de gehakte peterselie toevoegen.

Bediening :

Asperges gelijk snijden en in waaier op een bord schikken.

Onderaan naperen met veel saus.

Tips :

Asperges worden van de punt naar het uiteinde geschild en men legt de asperges zo plat mogelijk.

Geschilde asperges steeds in vochtige doek bewaren

Bloemkool roomsoepje met grijze garnalen

Benodigdheden voor 4 personen :
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½ witte selder

2 ajuinen (150 gr)

bloemkool

50 gr garnalen

1 dl room

gehakte peterselie

pezo

kippenbouillon

Bereiding:
De basisgroenten goed spoelen, snijden en wassen

Stoven in wat boter

¾ van de bloemkool aan toevoegen + alle harde delen.

Bevochtigen met bouillon (1.5 liter) koken en 30 minuten laten trekken

2 x doorsteken (handmixer en zeef)

Room toevoegen en afsmaken

De rest van de bloemkool gebruiken om kleine roosjes te maken

De soep opnieuw aan de kook brengen

Van het vuur nemen en de roosjes toevoegen.

Bediening :

In soepbord doet men wat garnalen en gehakte peterselie en op het laatste de kokende soep

Tip : 

Bloemkoolsoep de dag zelf maken, wordt heel snel zuur.

Lamsfilet in een krokant korstje met dadels, aardappeltjes op grootmoeders wijze en gevulde tomaat met spinazie

Benodigdheden voor 4 personen :

1 filet per persoon

2 dadels per persoon

peterselie, mosterd en witte wijn

paneermeel

1 kg aardappelen

200 gr gerookt spek

250 gr champignons

1 bot bieslook

400 cl kalfs –of lamsjus

1 tomaat per persoon

80 gr gekookte spinazie per persoon

look, pezo

sjalotten, tijm, laurier, rozemarijn

boter, olijfolie

rode wijnvat

Bereiding:

1. aardappelen :

De aardappelen schillen, wassen en in blokjes snijden van 1 cm.

¾ gaar koken in gezouten water.

Champignons in blokjes snijden

Spek in fijne reepjes snijden zonder kraakbeen.

Dit alles bakken in olijfolie en boter, kruiden met peper en zout

Bij bediening de gehakte bieslook toevoegen

Wanneer men spek gebruikt, steeds opletten met zout

2. tomaat met spinazie :
De tomaten uithalen, kruiden met peper en zout en laten uitlekken.

De verse spinazie wassen en ontdoen van de stelen.

Gaar stoven (smelten) in een pan met verse boter en eventueel wat look

Laten uitlekken en afsmaken met peper en zout.

De tomaten opvullen en op een geoliede ovenplaat 8 minuten laten bakken

( in de oven op 180 °C )

De tomaten kan men met allerlei groenten opvullen vb. courgettes, champignons, erwtjes,

boerenkool met spek.

3. lamssaus :

De sjalotten, de look en de helft van de dadels stoven, deglaceren met rode wijn en laten inkoken.

De kalfsjus of lamsjus toevoegen met wat tijm, laurier en rozemarijn.

Lichtjes laten sudderen, afsmaken, door zeef steken en afwerken met boter.

Indien nodig binden met maïzena, gemengd in rode wijn.

4. lamsfilet 

De filets ontdoen van vet en vliezen.

Kleuren in olijfolie op een hoog vuur en kruiden met peper en zout.

De andere helft van de dadels fijn hakken de chapelure, mosterd, peterselie en witte wijn toevoegen.  

Alles goed mengen zodat men een dikke brei bekomt.

Op de filets strijken en afbakken in een zeer warme oven (4 à 5 minuten) 

5. dressage 

De filets exalopperen (schuin snijden, moet nog rosé zijn)

Op warm bord plaatsen.

Bovenaan de aardappeltjes in een ronde vorm

Daarnaast de tomaat 

Onderaan het bord, napperen met saus en het vlees op de saus

Consommé van meloenparels met verse munt en Muscat de Beaumes de Venise

Benodigdheden voor 8 personen :

1 kg meloenen ( liefst 3 verschillende soorten)

300 gr fijne suiker

1 bos verse munt

½ liter Muscat de Beaumes de Venise

Bereiding:

Een siroop maken van ½ liter water, ½ liter Beaumes de Venise en 300 gr suiker.

Laten koken en afkoelen

Muntblaadjes fijn versnipperen.

De meloenen schillen, ontpitten en de jus opvangen.

Bolletjes maken met behulp van een parisienne lepel.

De restjes wrijft men door een fijne zeef en het sap voegt men bij de siroop.

De bolletjes meloen aan de siroop toevoegen , goed laten afkoelen in frigo en bedienen op een soepbord.

Tip:

3 soorten meloenen vb. citroenmeloen (wit) – Cavaillon (oranje) en een roze soort

Eventueel kan men een bolletje meloensorbet op het bord bijleggen.
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