[image: image1.png]




Hapje : lepeltje met fijn zalmmousje

(
Gefrituurde tongreepjes met jonge sla scheutjes en een tartaarsausje

(
Millefeuille van wijngaardslakken en scampi’s .

(
Carrousel van lamskoteletjes met dragon en dobbelpalm sausje .

(
Banaan in een jasje van kokosnoot geparfumeerd met mandarine napoleon en vanille ijs 

Aperitief 

Lepeltje met fijn zalmmousje

Benodigdheden voor 20 lepeltjes :

100 gram gereinigde verse zalm

50 gram gerookte zalm

2 dl opkloproom

Enkele takjes dille

Peper en zout en een weinig paprika poeder.

 

Bereiding :

De verse zalmfilet wordt gaar gekookt in wat gezouten water, daarna laat men die afkoelen en wordt dan fijn gecutterd. 

De room klopt men ongeveer drievierde op te samen met de kruiden, men voegt er de fijn gemalen zalm aantoe en klopt verder op tot een vaste massa.

Dit alles doet men in een spuitzak en men spuit mooie niet te hoge torentjes op een lepel.

De gerookte zalm snijdt men in zeer fijne reepjes en dit wordt dan over de torentjes gestrooid en men werkt alles af met een mooi takje dille.

Bediening :

 

Op een bordje met kantpapier.

Tip van de chef :

Als men hapjes maakt die zonder bestek genuttigd worden moet men er voor zorgen dat het gerecht niet te hoog gemaakt wordt daar men anders een gescheurde mond kan krijgen.

 
Gefrituurde tongreepjes met jonge sla scheutjes en een tartaarsausje.

Benodigdheden voor 1 persoon

2 tongfilets

een weinig paneermeel en wat maanzaad  

wat eiwit met een beetje olie en peper en zout om te paneren. 

musclin  salade

een beetje olijfolie

wat rode wijnazijn

wat sherry azijn.

Voor de tartaarsaus:

 een eidooier

een weinig mosterd

wat soja olie 

wat citroensap 

peper en zout

als garnituur wat gehakte ui, peterselie en een weinig hard gekookt ei

¼  citroen

Bereiding :

Men kookt eerst het eitje in gezouten water ongeveer een tiental minuten gaar, men pelt het en steekt het door een zeef. Daarna maakt men de mayonaise en voegt er de gehakte kruiden en het ei aantoe. Daarna reinigt men de sla scheutjes.

Nu neemt men de gereinigde en graatloze tong filets en men snijdt ze in de lengte in drie à vier naargelang de grote, dit doet men door het gekruide eiwit en daarna door het paneermeel die gemengd is met wat maanzaad.

Men bakt de reepjes gaar in de frituur, en laat daarna het vet uitlekken op keukenpapier.

Nu vermengt men de sla met de olie en azijn.

Bediening :

Op een groot bord legt men in het midden een torentje met sla, daar rond plaatst man de gebakken tong filets en men werkt af met een stukje citroen.

De tartaar saus dient men apart op in een saus kom.

Tip van de chef :

De sla altijd op het laatste moment mengt zodat ze zo krokant mogelijk blijft.

Niet te veel reepjes ineens in het fritvet doen want dan kleuren ze niet en kunnen ze uit elkaar vallen

Men kan ook andere vissoorten gebruiken als het maar een stevige vis is bv. grietfilet  zeewolf…….

Millefeuille van wijngaardslakken en scampi’s.

Benodigdheden voor 4 personen :

16 slakken

8 scampi’s

10 champignons 

een sjalot

een beetje kervel 

1dl room

een nootje boter

peper zout

een weinig kippenpasta 

een beetje look

blad bladerdeeg 

een eidooier

Als garnituur een takje platte peterselie

Bereiding : 

Van de bladerdeeg maakt men vier rechthoekige vormen van drie op tien centimeter

Deze vormen  bestrijkt men met een weinig eigeel gemengd met een beetje koffie.

Afbakken in een voorverwarmde oven op 180 graden gedurende ongeveer 18 minuten Wanneer dit terug koud is snijdt men er het hoedje af.

De slakken stooft men tezamen met het fijn gehakte sjalotje en het sap tot ongeveer een derde van het vocht verdampt is.

Men voegt er de fijn gehakte look en de room aan toe en laat dit alles een weinig inkoken, afsmaken met peper en zout. Ondertussen bakt men de champignons in boter en  kruiden met pezo. Dit voegt men bij de slakken en men laat dit alles nog  eens doorkoken.

Men hakt de gewassen kervel heel fijn.

Op het laatste moment worden de gepelde scampi’s in wat boter gebakken gekruid met pezo en een beetje look.

De gehakte kervel voegt men op het laatst aan de saus toe.

Bediening :

Op een voorverwarmd bord plaatst men het onderste deel van de millefeuille in het midden van het bord, daar doet men de vier slakken met de saus op met de gebakken scampi’s een takje platte peterselie, en het dekseltje legt men er schuins op.

Tip van de chef :

Verse groene kruiden voegt men altijd op het laatste toe zo behoudt men de natuurlijke kleur en smaak

Carrousel van lamskoteletjes met dragon en dobbelpalm

Benodigdheden voor1 persoon

3 à 4 lamskoteletjes per persoon

70 gram tagliatelle 

30 gram dikke wortels

30 gram aubergine

30 gram wit van prei

een weinig fijn gehakte sjalot en look

een half flesje dobbelpalm

wat lamsfond

een beetje verse dragon 

een weinig boter 

1/3 rode paprika 

kruiden pezo en wat verse tijm

Bereiding:

Men kookt de deegwaren in kokend gezouten water beetgaar en daarna worden die direct in ijs water gekoeld

De wortel, courgette en preiwit worden gereinigd en gewassen en dan in een lange julienne gesneden, waarna men ze eveneens in kokend gezouten water beetgaar kookt en ook direct in ijswater gekoeld, de groenten worden wel apart ge kookt!!!!!!!

Daarna snijdt men de paprika in kleine dobbelsteentjes.

De fijn gesneden sjalot en look stooft men in wat boter, men blust met de dobbelpalm laat wat sudderen en voegt er dan de lamsfond aandoe en de dragon. Dit alles laat men zachtjes stoven waarna men de saus afsmaakt en door een zeeft steekt.

De lamskoteletjes bakt men in wat boter rosé gaar in een pan, indien men een grote hoeveelheid moet klaar maken is het beter dat men de lamscarré op zijn gans afbakt in de oven. 

Ondertussen heeft men de pastas en de groentjes gemengd en die worden dan afgekruid met gesmolten boter en peper en zout. 

Dit alles warmt men dan in een pan of in de oven 

Op het laatste moment voegt men de fijne dobbelsteentjespaprika en de fijn gehakte dragon aan de saus toe.

Bediening :

Op een warm bord komen de mengeling van de pasta en groentjes in het midden er rond schikt men de lamskoteletjes en die worden dan genapeerd met de saus men werkt af met een takje thym.

Tips van de chef :

Wanneer men groentjes wil mengen moet men heel voorzichtig te werk gaan daar men vlug alles kan breken

Indien men een stuk vlees in de oven wil garen is het altijd beter dat men dit eerst aankleurd

Banaan in een jasje van kokosnoot geparfumeerd met Mandarine Napoleon en vanille ijs

Benodigdheden voor 4 personen :

4 bananen

4 bolletjes vanille ijs

een goede scheut mandarine napoleon

een lepel boter 

50 gram amandel schilfers

50 gram gemalen kokosnoot 

50 gram suiker s2

een beetje bloemsuiker

een beetje eiwit

als garnituur enkele blaadjes munt.

Bereiding

Men ontdoet de banaan van zijn jasje en snijd hem in vier gelijke stukken, men klopt een beetje eiwit los en men rolt er de banaan doorheen.

Daarna de stukjes banaan door de gemalen kokosnoot rollen en goudbruin afbakken in wat boter.

Alvorens te flamberen met Mandarine Napoleon voegt men er een beetje fijne suiker aan toe 

De amandelschilfers kleurt men zonder vetstof in de oven of in een pan, na het kleuren vermengt men de schilfers met de bloemsuiker.

Bediening :

Op een plat bord plaatst men in het midden het bolletje ijs, er rond de stukjes banaan.

Men doet er wat braadvocht rond en men werkt af met de amandelschilfers en de takjes munt

Tips van de chef :

Men kan ook een andere zoete likeur gebruiken zoals grand marnier, cointreau 
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