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Hapje: stukjes haringfilets met appeltjes en dille room

(
Garnaal kroket met een fijn slaatje

(
Mosselen in witte wijn met frietjes en mosselsausje

(
Carpaccio van baby ananas met limoncello

Aperitief “mariage Witchekelove”
Stukjes haringfilets met appeltjes en dille room 
Benodigdheden voor 20 aperitieflepels :
4 haringfilets zonder vel

1 appel

1 klein doosje maïs

wat dille

mosterd 

opkloproom

peper en zout

Bereiding :

De haringfilets goed laten uitlekken en  droog deppen  met behulp van  keukenpapier

De filets in gelijke stukjes snijden (niet te groot)

De appel schillen en het klokhuis verwijderen en  deze in fijne julienne versnijden

De maïs goed spoelen en laten uitlekken

De dille grof hakken
Al de ingrediënten kruiden met  een weinig met peper en zout

De room ¾ opkloppen en vermengen met wat mosterd 
Onder  de haring mengen en afsmaken
Bediening :
Op een apero lepeltje versierd met een takje dille en fris opdienen

Tip van de chef :
Dit alles mag niet te dun zijn, zoniet loopt alles uit het lepeltje
Garnaal kroket met een fijn slaatje 
Benodigdheden :
225 gr boter

375 gr bloem

3 liter melk en 
2 kg pellen van garnalen
1 kg garnalen

8 eidooiers
3 dl room 

3 citroenen
300 gr gemalen kaas

peper – cayenne – muskaatnoot - zout 

eieren en paneermeel
friteuse om af te bakken

gemengde sla
olie en azijn
¼ citroen per persoon

Bereiding :

De melk koken samen met de pellen van de garnalen en laten afkoelen om zoveel mogelijk geur en smaak van de garnalen te bekomen

Een blanke roux maken van boter en bloem en deze op een klein vuurtje laten “drogen” om de bloemsmaak te verwijderen

De melk door een fijne zeef steken, eventueel met een neteldoek, en deze laten koken
De roux goed ondermengen en een tijdje laten trekken zonder aan te branden

Afkruiden met peper, zout, muskaat en een mespuntje cayenne peper

De gemalenkaas en de garnalen toevoegen en de pot van het vuur verwijderen
Ondertussen heeft men een liaison gemaakt van de eidooiers, room en citroensap die men dan ook vermengd bij de rest

Een platte plaat met een beetje olie instrijken

De massa op de plaat glad strijken met behulp van een spatel en boter

Laten opstijven en portioneren en paneren

Voor gebruik afbakken in een warme friteuse

Bediening :

Op een bordje met een fijn gemengd slaatje en een stukje citroen

Eventueel een kreeften sausje apart bij opdienen

Men kan ook wat gefruite peterselie bij geven

Tip van de chef :

Voor een grote hoeveelheid bakt men de kroketten en hou deze warm in een matige oven

Indien men ze uit de diepvriezer haalt plaatst men deze eerst een minuut in de micro-oven zodat deze al binnenin ontdooit zijn
Mosselen in witte wijn met frietjes en mosselsausje

Benodigdheden voor 4 personen

5 kg mosselen naargelang de eters

2 à 3 uien;
1/2 bot groene selde
een bot peterselie

120 gr boerenboter

witte wijn 

een weinig bloem

frietaardappelen 

mosterd; olie, citroen; peterselie; sjalot;
2 eieren peper zout en curry poeder

Bereiding :

De mosselen goed wassen en poelen en enkele uurtjes laten trekken in koud water met wat zout en bloem zodat ze het zand kunnen uitspuwen

De ui en selder reinigen en niet te grof snijden

De peterselie wassen en grof hakken

De boter smelten, de groenten erbij en een klein beetje stoven

De mosselen toevoegen en kruiden met  peper en zout en een goede scheut witte wijn
Deksel erop en garen (open is gaar)

Een dikke mayonaise maken met als garnituur de fijn gesneden sjalot en peterselie en mosterd en curry

Op het einde mengt men en beetje mossel sap onder de mayonaise

Frietjes bakken en opdienen
Bediening :

Indien men over niet voldoende mossel potten beschikt dient men in soepborden op en geeft men een repasse
Tip van de chef :

Als men mosseltjes over heeft, deze bestrijkene met wat lookboter om als aperitief hapje of voorgerecht te geven 
De mossel blijft wel in één schelp

Men kan ook de schelpen verwijderen en het mosselvlees paneren en dan afbakken in de frituur 
Opdienen met een slaatje en verse tartaarsaus

Carpaccio van baby ananas met limoncello 
Benodigdheden voor 4 personen

1 baby ananas (4personen?)

suiker s2

bloemsuiker 

amandelschijfjes

Limoncello

enkele blaadjes munt 
Bereiding :

De ananas schillen en in fijne plakjes snijden
Een siroop maken van de fijne suiker met een weinig water, op het laatste voegt men er een scheut Limoncello toe
De amandel schijfjes in de oven een weinig aankleuren en deze vermengen met een weinig bloemsuiker

De munt snijdt men grof

Bediening :

Op een koud plat bord 

De schijven ananas erop de siroop erover, en nogmaals een weinig besprenkelen met wat Limoncello

Versieren met de amandel schijfjes en de gesneden munt

Heel fris opdienen 
de kookvrienden
Kookles september 2006
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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