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Aperitief 

(
Hapje : Gegratineerde oester

(
Wortelsoepje met spekreepjes en korstjes

(
Grietfilet op een bedje van prei met een cidersausje

(
Parelhoen met druifjes, gebakken aardappelen

(
Vanille bavarois 

Aperitief 

Klassiek Feestaperitief

Crémant de Bourgogne  - Brut

Gegratineerde oester

Benodigdheden voor 1  persoon :

1 oester  

een weinig witte wijn

1 spinazie blad  

een beetje room 

1 soeplepel boter.

kruiden: pepermolen en zout.

Bereiding :

De oester openen en het sap opvangen. Het sap door een zeef steken en een weinig witte wijn   

toevoegen. Aan de kook brengen samen met het vruchtvlees.

Na het koken het vruchtvlees verwijderen en warm houden.

De room toevoegen wat laten inkoken en afwerken met  boter en kruiden met pezo .

Het oestervlees in een gepocheerd spinazie blad wikkelen en terug in de schelp plaatsen, naperen met de saus en in een warme oven gratineren.

 

Bediening :

 

Op een ondertasje als aperitief hapje of een oesterbord als voorgerecht.

Tip van de chef :

Het oestervlees kan het best warm worden gehouden in een vochtige warme doek.

Indien men een grote hoeveelheid saus moet maken is het beter dat men voor de boter
Wortelsoepje met spekreepjes en korstjes

Benodigdheden voor 1 liter soep

1 ajuin, 

1wit van prei

een weinig selder

een drietal worteltjes.

1 liter kippenbouillon 

1 snede wit brood

100 gr spek (licht gerookt)

Pepert zout

een weinig boter 

een scheutje room.

Bereiding :

De gewassen en gesneden groenten in een weinig boter stoven zonder te kleuren. 

Bevochtigen met de kippenbouillon en laten gaar koken. 

De soep afsmaken en tweemaal doorsteken nl. mixen en door een zeef steken.

Ondertussen snijdt men het spek in fijne reepjes en bakken het lichtjes aan in wat boter.

Het brood ontdoet men van de korsten, in gelijke blokjes snijden en aankleuren in wat boter en olie.

Bediening :

In een warm soep bord legt men wat korstjes en een weinig spekreepjes, men doet er de soep bij en een scheutje room, en eventueel wat gehakte peterselie 

Tip van de chef :

Altijd opletten met zout als men gerookt spek gebruikt 

Grietfilet op een bedje van prei met een cidersausje

Benodigdheden voor 1 persoon :

80 à 90gram gereinigde grietfilet per persoon

1/8 appel 

1/8 rode paprika

¼ prei 

Voor de saus :

een weinig gehakte sjalotjes

een scheutje ciderazijn

1 dl cider

1 dl room 

een weinig boter 

Voor de kruiden: 

Pezo

paprika poeder 

een weinig curry poeder 

een beetje vis fumet.

een scheutje calvados voor de afwerking 

Bereiding : 

De sjalotjes in een beetje boter aanstoven zonder te kleuren, deglaceren met een weinig ciderazijn

Bevochtigen met de cider wat laten inkoken,een weinig visfumet oevoegen met de room. Laten inkoken, door een puntzeef doen, afsmaken en eventueel wat binden indien nodig.

Op het laatste afwerken met een weinig boter.

De gewassen prei in julienne snijden en 2/3 gaarstoven en in boter afsmaken.

1/3 van de julienne wordt in de friteuse gebakken.

De vis kruiden met de pezo,een weinig paprika- en curry poeder, kleuren in boter met een weinig olie,gaarbakken in de oven op 180 graden.

De geschilde appel in dobbelsteentjes snijden en in boter gaarstoven met de rode paprika en beide bij de saus voegen als garnituur. Op het einde werkt men de saus af met en weinig boter en een scheutje calvados.

Bediening :

In het midden van het bord plaatst men de gestoofde prei, met de visfilet erop en men naperen met de saus. Op de saus legt men een weinig gefruite prei eventueel met een takje dille.

Tip van de chef :

Altijd zo vers mogelijke vis gebruiken dan is het niet nodig om de vis voor het bakken in de bloem te wentelen 

Parelhoen met druifjes,gebakken aardappelen

Benodigdheden voor 2 personen

1 parelhoen

een doosje gepelde druifjes

een weinig porto

1 dl room, 

een sjalotje

een weinig demi glace

wat boter  en peper zout. 

Enkele aardappels en een weinig tuinkers als garnituur.

Bereiding:

De gereinigde parelhoen kruiden, van binnen een klontje boter doen, peper en zout en een sjalotje. In de oven op een 180 °C gedurende een twintig tal min bakken. Als ze bijna gaar zijn uit de oven halen, en versnijden.

Op een ingevette ovenplaat leggen en wegzetten voor gebruik.

De karkassen in het braadvet samen met wat sjalotjes aanstoven, daarna deglaceren met de rode porto en een weinig laten inkoken.

Room toevoegen, laten koken en wat demi glace bijvoegen en dit alles een tijdje laten trekken. De druifjes heeft men ondertussen van hun pitten en sap ontdaan en wat in de rode porto laten marineren. De saus steekt men door een zeef en men voegt er wat marinade aan toe.

Afsmaken en eventueel wat binden met maizena en afwerken met een beetje boter. 

Het vlees terug opwarmen.

De aardappelen in een kasteelvorm draaien, koken in gezouten water en daarna in wat boter en olie goudbruin bakken. Op het laatste moment voegt men de druifjes bij de saus

Bediening :

Bovenaan het bord legt men wat tuinkers en een drietal aardappelen.

Onderaan het wit van de parelhoen en men napeert met de saus eventueel versieren met wat gehakte peterselie

Tips van de chef :

Bij gevogelte wordt het billetje altijd als repasse opgediend.

Het gevogelte kan men beter voor het aansnijden niet gans gaarbakken, men dient het toch steeds op te warmen, zoniet heb je een gevogelte dat veel te droog is (dit geldt vooral als men meerdere stukken moet bakken.)

Wanneer men een saus heeft met fruit als garnituur  mag men dit vooral niet meer laten meekoken in de saus,  anders bekomt men een puree.

Vanille bavarois

Benodigdheden voor 6 personen :

een halve liter melk

een vanille stok

8 blaadjes gelatine

5 eidooiers

120 gram suiker

4 dl slagroom

eventueel wat fruit voor het garneren van het bord b.v. aardbei , meloen , mandarijn , rode bessen 
Bereiding

Men snijdt de vanillestok doormidden en brengt dit samen met de melk aan de kook

Ondertussen mengt men de eidooiers en de suiker tot men een witte luchtige massa bekomt

De gelatine blaadjes laat men in koud water weken

Men perst de gelatine blaadjes goed uit en voegt het bij de melk

Dit alles doet men door een zeef en laat het een weinig afkoelen.

Dit alles mengen met de eidooiers en suiker

Ondertussen heeft men de room bijna gans opgeklopt en vermengd men dit heel voorzichtig met de reeds bekomen massa 

Men laat de bavarois opstijven in een rechthoekige vorm of in ringen   .

Bediening :

De bavarois versnijdt men in dikke schijven van ongeveer een centimeter en dit plaatst men in het midden van een bord 

Eventueel versieren met fruit, toefje slagroom en/of wat fruitcolli

Tips van de chef :

Als men gelatine gebruikt , de blaadjes altijd in koud water laten weken , dan goed uitnijpen , om vervolgens in een warme bereiding te gebruiken
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