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Hapje toastje met een rolletje gerookte zalm en kruide boursin

(
Geschubde viktoriabaars blanke botersaus en pajots witloof

(
Parelhoen filet op Brabantse wijze

Fine champagne en gebakken aardappelen

(
Ananas met kokosroom

Hapje toastje met een rolletje gerookte zalm en kruide boursin

Benodigdheden voor 4 personen :
1 snede gerookte zalm 

beetje kruiden boursin

4 fijne toastjes

takje dille of verse koriander

Bereiding :

De snede gerookte zalm bestrijken met de boursin en deze voorzichtig oprollen
In de koelkast plaatsen om wat vast te worden

In mooie ringen snijden en op een toastje leggen 

Bediening :
Op een bordje met een dentelle het toastje er op versierd met een blaadje groen

Geschubde viktoriabaars blanke botersaus en pajots witloof

Benodigdheden voor 4 personen :

320 gr zuivere visfilet

½ courgette

4 struikjes witloof niet te dik

room en een 250 gram boter

olijfolie pezo

teentje look

glas witte wijn 
Bereiding :

De vis in 4 porties verdelen, kruiden met peper en zout en in een beboterde oven schaal leggen.
De courgette wassen en deze in de lengte mooi in twee snijden.
Daarna in fijne plakjes snijden en in kokend water onderdompelen, onmiddellijk uithalen en in ijswater afkoelen

Op een handdoek laten uitlekken en deze deze dan trapsgewijs op de visfilet plaatsen.

Afkruiden met peper en zout en besprenkel met een beetje olijfolie die vermengd is met wat gehakte look 

Witloof in reepjes snijden en aanstoven in een pan met wat boter en olijfolie, afsmaken met peper en zout

Men maakt een reductie van kippenbouillon en room en afwerken, op het laatste moment, met koude boter 
Afsmaken met peper en zout

Men voegt wat wijn bij de vis en lat deze in een voorverwarmde oven garen 

Bediening :
Op een warm bord

Men maakt een sokkel van het witloof plaatst er voorzichtig de vis op en de saus heel voorzichtig rond de vis

Tip van de chef :
De schijfjes courgette moeten juist een tikkeltje warmte gehad hebben opdat ze mooi mee plooien

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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