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Hapje : geitenkaastaartje met pesto

(
Champignonroomsoepje

(
Gegratineerd Oostends vispannetje

(
Eendenborst filet op Normandische wijze met gebakken witloof

en dennenappeltjes 

(
Witte chocolade mousse

Geitenkaastaartje met pesto 
Benodigdheden voor 20 stuks :
250 gram diepvries bladerdeeg

1 potje groene pesto (pijnboompitten look basilicum olijfolie pezo )
20 kersttomaatjes

150 gr geitenkaas

basilicum

Bereiding :

Rondjes van vijf cm doorsnede uit het bladerdeeg snijden en op een ovenplaat leggen,  die met een weinig olie ingevreven is en met wat bloem bestrooit

Op het deeg wrijft men wat pesto (niet op de randen) daarop een paar schijfjes kersttomaten, wat peper van de molen, daarop wat geprakte geitenkaas een beetje kruiden met pezo en een weinig olijfolie
Afbakken in een voorverwarmde oven (180° C )

Als het goudbruin is op een bordje plaatsen en afwerken met een blaadje basilicum

Bediening :
Op een bordje met servetten apart

Tip van de chef :
Geitenkaas mag goed afgesmaakt worden 

Men kan de pesto en het blaadje basilicum weglaten en honing gebruiken

Champignonroomsoepje

Benodigdheden voor 4 personen :

500 gr champignons

2 uien 

2 prei witten en een beetje selder

kippenpasta 

1dl room

blanke roux als bindmiddel

gehakte peterselie voor de afwerking

Bereiding :

De soepgroentjes kuisen en in gelijke stukken verdelen

De champignons schijfjes snijden

Hou er enkele over om in julienne te snijden als garnituur

Aanstoven zonder te kleuren 

Bevochtigen met de kippenpasta

Dit laat men op een zacht vuurtje een 25 tal minuten trekken 

Doorsteken met de mixer en daarna door een zeef

Afsmaken en een weinig binden met de blanke roux

De julienne van de champignons stooft men in wat vetstof aan en wordt op het laatste aan de soep toegevoegd

Bediening :
In een warm bord met wat room en de gehakte peterselie

Tip van de chef :
Een echte roomsoep wordt als volgt gemaakt :
Wanneer men de groenten heeft aangestoofd, deze vermengen met wat bloem om te binden Deze werkwijze noemt men saingeren 

Dit gebeurt nog zelden doordat deze werkwijze een groot risico tot een aangebrande soep heeft, daarom binden we de roomsoepen op het laatste moment

Gegratineerd Oostends vispannetje 
Benodigdheden voor 4 personen

200 gr zalmfilet

200 gr witte visfilet (kabeljauw, zonnevis, koolvis………………)

Voor de saus: 
een sjalotje 
een beetje boter 

1dl witte wijn 
3 dl room

een beetje vis fumet

wat geraspte kaas en een weinig roux

aardappelen
een eidooier

peper zout en muskaatnoot

80gr garnalen
200gr champignons

Bereiding :

Men kookt de visfilets gaar in kokend gezouten water en legt deze dan in een geboterde vuur vaste schotel.
Ondertussen reinigt men de champignons en snijdt deze in gelijke delen die men dan in een weinig boter en water gaarstooft

Men verdeelt de garnalen en de champignons over de vis

De saus: 
Laat een gesneden sjalotje zonder te kleuren stoven in een weinig boter, blussen met de witte wijn en laat dit dan een beetje stoven.

De visfumet en de room toevoegen en op een zacht vuurtje een tiental minuten stoven.

De saus afsmaken en binden met de roux , daarna steekt men deze door een zeeft.

De vis wordt nu met de saus overgoten, een beetje gemalen kaas erop en afbakken in een warme oven tot men een goud bruin kleurtje bekomt

Bediening :

Op een warm bord, men kan eventueel afwerken met een stukje citroen en gehakte peterselie

Men kan er ook een rivierkreeftje op leggen

Tip van de chef :

Naast de vernoemde vis kan men ook mosseltjes, scampi’s of Sint-Jacobsvruchten gebruiken

Het is aangeraden om een vaste vissoort te gebruiken

Dit gerecht kan men de dag voordien klaarmaken men let er dan wel op dat de oven in het begin wat zachter staat zodat alles warm is en daarna zet men de oven wat hoger om te kleuren

Eendenborst filet op Normandische wijze met gebakken witloof

en dennenappeltjes 

Benodigdheden voor 4 personen

2 à 3 eendenborsten

4 struiken witloof

2 à 3 appels

¼ liter appelsap

een weinig fond (van eend of kalfsjus of gewoon demi glacé)

een beetje suiker 

Dennen appeltjes (diepvries )

Peper zout muskaat noot

Calvados 
1 dl room

Bereiding :

De witloof reinigen en gaarstoven in wat boter en water met een weinig peper zout en muskaatnoot.

Als het gaar is laat men het goed uitlekken om voor gebruik te bakken in wat boter en een weinig kruiden met wat suiker .

Men maakt een karamel van ongeveer een 150 gram suiker met een beetje water en als deze mooi bruin is bevochtigen met appelsap.

Laten inkoken en fond toevoegen

Opnieuw laten inkoken, room toevoegen  en de saus op smaak brengen.
Afwerken met wat boter en Calvados

De appeltjes schillen en ontdoen van hun klokhuis, in maantjes snijden en afbakken in boter met suiker.

Wanneer ze mooi gekleurd zijn, flamberen met de calvados.

In de eendenborst geeft men inkepingen op de velkant of men verwijdert het vet

Deze wordt dan in boter gebakken met wat peper en zout naar de gewenste wijze

Bij gaarheid versnijdt men het vlees in schuine reepjes 

De dennenappeltjes worden in de frituur gebakken

Bediening :

Op een warm bord
Onderaan legt men het vlees naperen met de saus en daarop enkele stukjes appel 

Bovenaan het witloof met daarnaast enkele dennenappeltjes

Tip van de chef :

Indien men voor een grotere hoeveelheid moet koken, kleurt men de borsten aan en bakt men deze af in de oven .

Voor het versnijden laat men de magrait eventjes rusten zodat de sappen bij het versnijden in het vlees worden behouden
Witte chocolade mousse

Benodigdheden voor 4 personen

150 gram witte chocolade

1/4 liter slagroom

2 cl grand-marnier

Bereiding :

Breek de chocolade in stukjes en laat deze op een zacht vuurtje samen met de room en de likeur smelten

Doe in een pot met plastiek folie over en laat deze een nacht in de koelkast afkoelen

Voor gebruik eenvoudig weg opkloppen

Opgelet de room mag niet koken!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!

Bediening :

in een glas met behulp van een spuitzak 

of op een bordje in ovale vorm (quenelle)

Tip van de chef :

bevat per persoon: 438 calorieen en 32 gram vet

de kookvrienden
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http : //www.dekookvrienden.be


[image: image1.png]