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Aperitief :  House 

(
Hapjes :

Maatjesfilet met fijne groentjes

Champignons opgevuld met Gorgonzola

Gerookte zalm met dille en een vinaigrette van sinaasappels

(
Scampi op een bedje van wilde rijst met een fijne curry saus

(
Eendenborstfilet op zijn vel gebakken, vleesjus met kardemon, gebakken aardappeltjes en fijne peultjes

(
Pajotse aardbeien met citroen en peper vanille roomijs

Aperitief : "House"

Voor 1  persoon

3/8 Campari

1/8 Gin

4/8 fruitsap

ijsblokjes

Alles shaken  en koel opdienen

Maatjesfilet met fijne groentjes

Benodigdheden voor 1 persoon :

¼ maatjesfilet

10 gr groene boontjes (gaar gekookt)

10 gr ajuin

10 gr appel (golden)

1/6 tomaat

een weinig fijn gesneden bieslook

wat olie, azijn, mosterd en pezo (voor de vinaigrette)

Bereiding :

De groenten in blokjes snijden

Mengen met de gehakte bieslook en de vinaigrette

De stukjes maatjes eronder mengen

Opdienen op een klein bordje of in een lepeltje met een graanjenever

Een maatjes haring is een jonge haring, die steeds wordt diepgevroren om een bacterie te doden.  Daarna wordt hij gepekeld

Champignons opgevuld met Gorgonzola
Benodigdheden voor 4 personen

middelgrote champignons

gorgonzola kaas

Gerookte zalm met dille en een vinaigrette van sinaasappels

Benodigdheden voor 1 persoon :

1 à 2 schijfjes zalm

dille

1 appelsien

1 radijsje

¾ olijfolie, 1/8 limoen, 1/8 pezo

1 toast

wat chizo (= gekleurde cressonnette) en preischeuten

Bereiding :

De chizo ontwortelen en wassen

De appelsien à vif pellen, het vlees van de vliesjes verwijderen en het sap opvangen

Vinaigrette maken van de olijfolie, limoensap, appelsiensap; pezo en dille

Roosjes maken van de radijsjes en op water zetten

Bediening :

De sneden zalm verdelen over het bord

Naperen met de vinaigrette 

In het midden een weinig preischeuten met daarop de radijs

Rondom de chizo

Toast dik snijden (2 cm) ontdoen van de korsten en bakken in warme oven

Scampi op een bedje van wilde rijst met een fijne curry saus

Benodigdheden voor 1 persoon :

4 à 5 scampi per persoon

een weinig boter

30 gr wilde rijst

bieslook

Voor de saus :

wat sjalotjes, stukje appel, currypoeder, kurkuma poeder, wat kokosmelk,

zoete witte wijn, room, maïzena, pezo, wat boter

Bereiding :
Scampi's pellen en het darmkanaal verwijderen

De sjalotjes snijden en stopven met de appeltjes in wat boter (niet laten kleuren)

De curry en kurkuma aan toevoegen

Blussen met witte wijn en wat laten inkoken

Room toevoegen en wat laten sudderen

Door een fijne zeef steken en eventueel binden met maïzena

Peper en zout toevoegen en op laatste ogenblik afwerken met boter

De rijst gaarkoken en warm houden

De scampi's bakken en kruiden met peper en zout

Bediening :

Een bedje maken van rijst.

De scampi's erop schikken.

Rondom naperen met de saus en afwerken met gehakte bieslook

Eendenborstfilet op zijn vel gebakken, vleesjus met kardemon, gebakken aardappeltjes en fijne peultjes

Benodigdheden voor 2 personen :

1 eendenborstfilet 

boter

pezo

1 sjalot

kardemon

rode wijn

eendenfond

aardappelen

fijne peultjes (mange-tout)

peterselie

Bereiding:

De eendenborst pareren en fijne inkepingen geven in de vetlaag

Aankleuren in een hete pan met de vetzijde eerst, omdraaien en aankleuren

Op een plaat leggen en kruiden met pezo

Daarna in de oven op 180 °C laten afbakken (ongeveer 8 minuten)

Saus :

De sjalotjes stoven en deglaceren met rode wijn, laten inkoken

De eendenfond, kardemon aan toevoegen en zachtjes laten trekken

Door fijne zeef steken, afsmaken en op het laatste afwerken met de boter

Aardappelen :

3 aardappeltjes per persoon in kasteelvorm, gaarkoken en daarna kleuren in warme boter en wat olijfolie

Groentjes :

De peultjes in fijne julienne snijden en beetgaar koken

Blancheren en onmiddellijk in koud water doen schrikken om de kleur te behouden

Opwarmen in boter met wat sjalotten en kruiden met peper en zout

Bediening :

De eendenfilet na baktijd wat laten rusten en dan excaloperen.

In waaiervorm leggen onderaan het bord.

Bovenaan links de aardappeltjes

Rechts de groentjes

Naperen met de saus 

Afwerken met gehakte peterselie

Tips :

Indien men magret moet bereiden voor een groot aantal personen, kan men het vlees al snijden voor men het afbakt.

Indien de kardemon nog in erwten zit, ze fijn stampen in een vijzel

Rood vlees laat men na baktijd altijd wat rusten, zodat het zijn bloed bij het snijden niet verliest en het zacht blijft

Pajotse aardbeien met citroen en peper vanille roomijs

Benodigdheden voor 1  persoon :

80 gr aardbeien

1 citroen

vers gemalen peper

vanille roomijs

Bereiding:

De aardbeien van hun kroontje ontdoen

In 4 of 6 snijden naargelang de dikte

De aardbeien marineren met vers citroensap en de vers gemalen peper uit de pepermolen

Na een 10-tal minuten ze op een bordje schikken en een bolletje ijs aan toevoegen

Tip:

Indien men over een ijsmachine beschikt, kan men verse ijs maken met gemalen peper erin.

Benodigdheden voor 1 liter ijs

16 eidooiers

400 gr suiker S2

1 liter melk

1 vanillestok

wat room
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