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Hapje : gepaneerd mosseltje met remoulade saus 
(
Zeebaarsfilet met een korstje van gerookte zalm

en een sabayon van riesling

(
Tournedos van zalm op een torentje van zurkel puree

(
Frangipane taart 
Aperitief :
Hapje : gepaneerd mosseltje met remoulade saus 

Benodigdheden voor 4 personen :
4 mosseltjes per persoon

mayonaise (eidooier pezo mosterd olie en citroensap)

paneermeel 

gijn gesneden kervel, peterselie en ui

Engelse saus (worchester)

Bereiding :

De mosseltjes goed spoelen en in een kookpot laten open komen

Het vlees er uit halen en in wat losgeklopt eiwit doen en daarna in het paneermeel

Afbakken in het frietvet aan 190 graden

Mayonaise mengen met de kruiden en op smaak brengen met een weinig Engelse saus

Bediening :
Op een aperitieflepeltje plaatst men een weinig saus en daarop het warme gebakken mosseltje

Tips van de chef:

Men kan dit maken met een overschot van mosselen die reeds bereid waren en na het paneren bewaren in de diepvriezer

Zeebaarsfilet met een korstje van gerookte zalmen een sabayon van riesling

Benodigdheden voor 4 personen :

4 mooi zalmfilets van ongeveer 120 gram

4 sneden gerookt ontbijt spek

½ kg aardappelen

300 gr zurkel

Boter wat olijf olie

2 sjalotten een weinig rode wijn en een beetje demiglace

Peper zout muskaatnoot en kippenkruiden 

Een weinig room

Enkele takjes bieslook 

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 ovenschaal 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 besprenkelen 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 laat 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

Tournedos van zalm op een torentje van zurkel puree

Benodigdheden voor 4 personen

4 mooi zalmfilets van ongeveer 120 gram

4 sneden gerookt ontbijt spek

½ kg aardappelen

300 gr zurkel

Boter wat olijf olie

2 sjalotten een weinig rode wijn en een beetje demiglace

Peper zout muskaatnoot en kippenkruiden 

Een weinig room

Enkele takjes bieslook 
Bereiding :

Men maakt een sausje door de fijn gesneden sjalotten aan te stoven in wat boter en laat deze een weinig kleuren men déglaceerd met de rode wijn en laat dit twee derde inkoken daarna voegt men er de demiglace aan toe en laat dit zachtjes stoven door een zeeft steken afsmaken en warm houden

Onder tussen maakt men een droge puree met een weinig room die men goed afgesmaakt heeft 

Men wast de zurkel en verwijder de steeltjes

Dan snijdt men de blaadjes in reepjes (cisseler) en stooft deze in wat boter aan om dan bij de puree te vermengen

Men maakt een tournedos vorm van de zalm en doe er een schijfje gerookt spek rond men kruid de vis met een beetje kippenkruiden en bak deze dan goud bruin in boter met een beetje olijfolie waarna men deze verder gaart in een voorverwarmde oven

Men hakt de bieslook fijn en voeg deze op het laatste ogenblik bij de saus

Men kan enkele mooie blaadjes zurkel frituren als garnituur

Bediening :

Op een warm bord plaatst men onderaan de filets die men met de saus napeerd 
Bovenaan schikt men de groentjes en de aardappelen en men werkt af met wat gehakte peterselie

Tip van de chef :

Fine champagne heeft niets te maken met champagne maar is een cognac

Bij gebruik van sterke drank niet te veel gebruiken men kan altijd nog bijvoegen,

het tegenovergestelde loopt slecht af

Groene groentjes altijd in kokend gezouten water gaar koken en direct afkoelen
Men mag ook niet te veel in één keer in het water doen daar deze anders te veel tijd nodig hebben om te garen en deze dan ook grijs uitslaan

Frangipane taart 

Benodigdheden voor 6 personen

1 kleine ananas

2 eetlepels suiker

4 eetlepels geraspte kokosnoot

1 stukje pijp kaneel

2 dl slagroom

Een weinig kaneelpoeder als garnituur

Bereiding :

Snij de ananas in 4, verwijder de schil en de doornachtige ingroeisels

Daarna verwijderen we de harde midden kern

Men snijdt de ananas in fijne blokjes (redelijk fijn) en bewaar deze in de koelkast met een plastic folie erover

Breng 1 dl water aan de kook, los de suiker er in op en voeg daarna de geraspte kokos en de stukjes pijpkaneel aan toe

Dit alles laat men een tiental minuten trekken en steekt deze daarna door een zeef die bedekt is met een zeefdoek .

Men knijpt de in het doek achtergebleven massa goed uit en doe deze bij het overige vocht

Dit brengt men terug aan de kook en laat deze voor de helft inkoken

Laat de nu verkregen stroperige massa goed koud worden

Klop de slagroom stijf en voeg er tijdens het kloppen de ingekookte koude massa aan toe
Spatel vlak voor het opdienen de room zo luchtig mogelijk door de ananas blokjes 

Bediening :

In wijde glazen versierd met een beetje kaneel poeder

Tip van de chef :

Voor een grote hoeveelheid gebruikt men enkele gelatine blaadjes

de kookvrienden
Kookles januari 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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