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Hapje : geglaceerde appeltjes met bloedpens
(
Bananen soepje
(
Opgerolde rogvleugel met spinazie  en een bieslook sausje
(
Ossobucco napolitaine met verse pasta’s
(
Carpaccio van sinaasappel met framboosje en 

een honingdressing, geparfumeerd met cassis

Aperitief :
Pierre en Aljosja
Hapje: geglaceerde appeltjes met bloedpens
Benodigdheden voor 4 personen :
1 appel ( jonagold)
½ bloedpens
een weinig honing
een beetje fijne suiker
boter
bieslook
Bereiding :

De appel schillen en in partjes verdelen.
Mooi goudkleurig afbakken  in een weinig boter , honing en suiker bijvoegen , en mooi laten glaceren.
De pens in schijven van 1 cm snijden, en eveneens  afbakken in een weinig boter.
Bediening :
In een aperitiefschaaltje schikt men een tweetal appelschijfjes met daarop een stukje pens.
Het geheel bestrooien met een beetje gehakte bieslook en warm opdienen.
Tips van de chef:

Glaceren is iets bakken met suiker zodat het mooi blinkt, en tevens een bewerking in de oven, die ervoor zorgt dat het gerecht een mooi korstje krijgt.
Bananen soep
Benodigdheden:
3 liter kippenbouillon
2 kg dikke tomaten of 2 blikken tomatenblokjes van 800 gram
6 rijpe bananen
2 dikke uien
50 gram margarine
1 dl room
gehakte peterselie
kerriepoeder
Bereiding :

De tomaten pellen, de pitjes verwijderen en in stukken snijden
3 liter  water aan de kook brengen en 6 blokjes kippenbouillon bijvoegen.
Eens aan de kook, de stukjes banaan, tomaat en de gesneden ajuin bijvoegen.
Opnieuw aan de kook brengen, waarna men er wat kerriepoeder aan toevoegt. 

Een 20 tal minuten laten sudderen en daarna mixen.

Afsmaken en voor het opdienen room en gehakte peterselie aan toe voegen.
Bediening :
In een warm soepbord. 

Opgerolde rogvleugel met spinazie en bieslooksausje
Benodigdheden voor 4 personen

1 rogvleugel van ongeveer 500 gram
500 gram verse spinazie
bieslook      
sjalotten: 1 
witte wijn: 1 glas    
1 dl room
een weinig bladerdeeg en 1 ei
boter

cellofaanpapier           
Bereiding :

De roggevleugel zorgvuldig fileren en daarna kruiden met peper en zout.

De filets op een reep cellofaanpapier plaatsen met de “graatkant” naar boven en deze bedekken met enkele gepocheerde spinazieblaadjes. Daarna oprollen zodat men een mooie worst bekomt.
Deze plaatst men in een beboterd vergiet dat men boven een pot kokend water plaatst. De vis mag niet in het water liggen!
Men stooft de sjalot in een weinig vetstof, echter zonder dat deze kleurt, witte wijn bijvoegen en laten trekken, visfumet en room toevoegen en opnieuw laten trekken, door een zeef steken en afsmaken en op het einde, voor het opdienen, afwerken met een klontje boter  en fijn gesnipperde bieslook.
Eens gaar, het cellofaan verwijderen en de vis in mooie schijfjes snijden.

De rest van de spinazie stooft men op het laatste moment in boter en wordt afgesmaakt met peso en muskaat.
Met de bladerdeeg maakt men halve maantjes.
Bediening :

Op een plat warm bord, in het midden een sokkel van spinazie met daar rond  een  drietal schijfjes vis, saus er rond en versierd met een half maantje. 

Tip van de chef :

De rog moet heel vers zijn daar deze snel naar ammoniak  smaakt, waarna men hem niet meer kan gebruiken.
De gaarwijze van de vis in dit gerecht noemt men stomen.
Ossobucco napolitaine met verse pasta’s
Benodigdheden voor 4 personen

4 kalfsschenkels

Verse tagliatelli
2 uien en een teentje look

2 worteltjes en enkele witte selderstengels

Een stukje venkel

Een blik tomatenblokjes van 800 gram

Een glas witte wijn

Olijfolie en een beetje bloem

tijm en laurier 

Bereiding :

De groenten reinigen en in brunoise ( blokjes ) snijden.
De schenkels langs beide zijden kruiden en in een  weinig bloem wentelen, daarna goudkleurig aanbakken in wat olijfolie en boter

Ondertussen fruit men de groentjes in wat olijfolie aan in een kookpot, waarna men er de gekleurde schenkels oplegt. 

Men deglaceert met een glas witte wijn, laat dit eventjes sudderen  en voegt er dan de  tomatenblokjes, een beetje tijm en een blaadje laurier aan toe. Dit alles op een zacht vuurtje laten garen en afsmaken met peper en zout.
De pasta’s kookt men beetgaar in veel gezouten water, waarna men deze met koud water spoelt. Men hoeft ze dan alleen nog maar op te warmen in kokend water  wanneer men ze nodig heeft. 
Bediening :

Op een warm soepbord.

Eerst de pasta en daarop het vlees ganapeerd met de saus.
Tip van de chef :

Voor een grote massa maakt men dit klaar in de oven

Men kan ook de pasta’s oprollen en in een geoliede ovenplaat opwarmen in de oven

Men kan ook nog champignons toevoegen en verse tomaten gebruiken

Carpaccio van sinaasappel en framboosje met honingdressing
Benodigdheden voor 4 personen

2 sinaasappels

100 gr frambozen

3 eetlepels olijfolie

1 eetlepel vloeibare honing

Een scheutje cassis

Een viertal muntblaadjes

Bereiding :

Schil de sinaasappel à vif en snij deze in dunne schijfjes

Verwijder de pitjes

Men maakt een vinaigrette van de honing en de olijfolie en parfumeert deze met een scheutje cassis

Men pureert 50 gram frambozen en voegt deze aan de dressing toe

Bediening :

Men schikt de schijfjes sinaasappel op een koud bord en nappeert deze met de dressing

Men versiert met de rest van de frambozen en enkele stukjes muntblaadje

Tip van de chef :

Men kan er altijd een bolletje vanille ijs bijvoegen maar dit is geen absolute must

Dranktip: een likeur op basis van sinaasappel 

de kookvrienden
Kookles maart 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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