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Aardappel Moscovite
(
Schuimig soepje van topinamboers met wijngaardslakjes

(
Zeetong meniere met frietjes en een fijn slaatje

(
Sabayon
Aardappel Moscovite
Benodigdheden voor 4 personen :
4 kleine vaste aardappelen (belle de Fontenais)

een beetje hoeve boter 

een weinig room

peper en zout 
muskaatnoot

4 kleine lepeltjes kaviaar

wat platte peterselie om te versieren

Bereiding :

De aardappeltjes goed wassen en met de schil in kokend gezouten water garen 

Een hoedje afsnijden en met behulp van een lepel drie vierde leeg halen
Hiervan maakt men een smeuïge puree en men vult de aardappel terug op 

Een lepeltje kaviaar op de gevulde aardappel en afwerken met een takje peterselie

Bediening :
Op een klein bordje 
Tip van de chef :
De beste kaviaar is de '' BELUGA ''

Echte kaviaar is verpakt in een blikken doos met rond het deksel een dik elastiek

Oppassen met het zout want de kaviaar is redelijk gezouten

Kaviaar zijn de eitjes van de steur

Schuimig soepje van topinamboers met wijngaardslakjes

Benodigdheden voor 4 personen :

250 gr topinamboers
80 gr sjalotjes

60 gr boter

4 dl kippen fond

100 gr room

12 gekookte wijngaard slakjes

een beetje gehakte bieslook 

Bereiding :

D topinamboers wassen en met behulp van een fijnschiller schillen en in niet te grote stukjes snijden

De sjalotjes even eens in stukjes snijden 

20 gr boter smelten en daarin de aardpeer en de sjalotjes stoven zonder te kleuren

De kippenfond toevoegen en een 5 à 10 minuten laten koken

De room toevoegen, eventjes laten koken en dan met een handmixer heel fijn mixen

Ondertussen de slakjes in hun sap opwarmen en de bieslook fijn snijden
Afsmaken met  peper en zout 

Bediening :
In een diep warmbord

Voor het opdienen mixt men de soep zodat deze luchtig en schuimig is

Men verdeelt de slakjes in de soep en werkt af met wat gehakte bieslook

Tip van de chef :
Topinamboer of aardpeer is 4tot 8 centimeter groot en heeft een licht bruin of lichte violette kleur

Gekookt of gestoofd is de smaak te vergelijken met schorseneer en artisjok

Rauw doet de smaak aan noten denken 

Zeetong meniere met frietjes en een fijn slaatje

Benodigdheden voor 4 personen

4 tongen van 3 à 4 in een kg

boter 

2 citroenen 

gehakte peterselie 

enkele slasoorten

olie 
wijnazijn en Xeres azijn

friet aardappelen 

wat bloem
peper en zout

Bereiding :

De tongen reinigen en van hun vel  ontdoen 

In de bloem wikkelen, goed afkloppen en in gesmolten boter gaarbakken en  kruiden met peper en zout 

De aardappelen wassen, schillen en in frietjes snijden naar de gewenste dikte 

Een eerste maal pocheren op een temperatuur van 150 à 160 graden

Daarna afbakken op een 180 à190 graden

De sla mengen met de olie en de azijnen
Bediening :

Op een warm bord met een halve citroen en gehakte peterselie ,genapeerd met de bakboter

eventueel de vis fileren

Tip van de chef :

Liefst een tefal pan gebruiken
Soorten frieten 

pommes paille

pommes allumettes

pommes frites

pommes pont-neuf

Sabayon
Benodigdheden voor 4 personen

6 eigelen 

6 lepels suiker s2

6 lepels witte wijn

1lepel likeur naar keuze (grand marnier  marsala………..)

Bereiding :

Men mengt alle ingrediënten in een kookpan en men klopt dit op of op een zacht vuurtje, of

au bain marie

Men moet een luchtige en vaste massa bekomen

Moet onmiddellijk worden opgediend
Zoniet bestaat de kans dat deze schift door vermenging van ei en alcohol

Bediening :

In een glas of ijs coupe 

Tip van de chef :

Indien men er een bol ijs aan toevoegt bekomt men een sabayon opera

de kookvrienden
Kookles februari 2006
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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