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Hapje : Gemarineerde kippenvleugeltjes 
(
Asperges op Vlaamse wijze
(
Snoekbaarsfilet met advocaat en witloof
(
Lamskoteletjes met groentjes en gegratineerde aardappelen
(
Aardbeiengratin met amandelen 

Aperitief : DISARONNO PARADISE
· Disaronno (amaretto)
· Malibu

· Stolichnaya (vodka)
· Pineapple juice
Hapje: Gemarineerde kippenvleugeltjes
Benodigdheden voor 4 personen :
12 vleugeltjes 

Olijfolie 

Peper, zout, kippekruiden en een beetje chili.

Bereiding :

We kuisen de vleugeltjes op en marineren deze met de olie en de kippekruiden.
Dit laten we een tijdje trekken in de koelkast om daarna in een warme oven te garen.
Bediening :
Op een dentelle papier eventueel met kleine servetten apart .
Tips van de chef:

Niet te veel chili gebruiken daar dit redelijk straf is.
Men vraagt aan de poelier om de vleugeltjes op te kuisen  in de vorm van een billetje.
Asperges  op Vlaamse wijze
Benodigdheden:
6 à 7 asperges per persoon

4 eieren 

250 gram hoeveboter

Gehakte peterselie

Pepermolen zout en muskaatnoot

Bereiding :

Asperges fijn schillen en het houterige gedeelte verwijderen, daarna beetgaar afkoken  in gezouten water.
Ook de eieren gedurende een tiental minuten hard koken in gezouten water.

Boter smelten.  

Peterselie wassen en fijn hakken.
De hard gekookte eieren grof hakken, vermengen met  boter en afkruiden. 

(De muskaat mag men proeven maar niet overdrijven) 

Zachtjes opwarmen en op het einde de gehakte peterselie toevoegen.
Bediening :
Asperges gelijk snijden en in een waaier op een warm bord schikken .
Onderaan naperen met de saus.
Tips van de chef:
Men maakt botjes van de asperges om deze te garen. Zo blijven de punten aan dezelfde kant en is het makkelijker om ze uit hun kookvocht te halen.
Snoekbaarsfilet met advocaat en witloof 
Benodigdheden voor 4 personen

4 filets van een 80 à 90 gram

1 advocaat

2 dikke witloofstronken

2 dikke vaste tomaten

2 sjalotjes

Witte wijn room   peper en zout 

Een goeie  klont boter

Bereiding :

We leggen de  gereinigde filets in een geboterde vuurvaste schotel en kruiden ze  met peper en zout.
We schillen  de advocaat en snijden deze in lamellen ven een ¼ cm.
De tomaten snijden we in vier, verwijderen de pitjes en snijden ze daarna eveneens in lamellen.
Advocaat en tomaat leggen we men dan beurtelings mooi op de visfilet. Rond de vis plaatsen we wat fijngesneden sjalotjes en doen er tenslotte een goede scheut witte wijn bij, waarna we de schotel in een voorverwarmde oven laten garen.
Het witloof wordt in de lengte doorgesneden, we verwijderen het bitter gedeelte en snijden de rest dan in de lengte in een mooie gelijkmatige julienne, die we in wat boter met peper en zout gaar stoven zonder te kleuren.
Men maakt een witte wijnsaus van de sjalotten, witte wijn,  visfumet en room.
Bediening :

Op een warm bord plaatst men en sokkel van het witloof, daarop  leggen we de vis, waarrond we dan de saus naperen.
Tip van de chef :

Men maakt met de advocaat en de tomaten zogezegd terug schubben.
Men werkt de saus op het einde af met het kookvocht waarna men  ze dan eventueel terug wat moet binden.
Lamskoteletjes met groentjes en gegratineerde aardappelen.
Benodigdheden voor 4 personen

4 koteletjes per persoon.
Een weinig rode wijn en een beetje lams fond of demi glacé.
Look, sjalotje en rozemarijn.
Boter en wat tijm en laurier.
Een tweehonderd gram aardappelen per persoon, wat look  en room. 

 Peper,  zout,  muskaatnoot en gruyère kaas.
Als groenten kan men verscheidene soorten gebruiken zoals boontjes eventueel met wat spek omwikkeld, bloemkool en broccoli, worteltjes witloof een tomaatje in de oven gebakken of opgevuld met BV courgettes of een savooi kool enz …
bereiding :

Men kuist het vlees op door vliezen en wat vet te verwijderen.  Men kan het vlees in zijn geheel of  in koteletjes gesneden bakken. Afkruiden men met peper zout en wat look

De saus bereidt men als volgt: men reinigt de sjalot en de look en snijdt deze in kleine stukjes die men in wat boter aanstooft en daarna blust met rode wijn. Men voegt er de kruiden, 
 tijm, laurier en rozemarijn aan toe en laat dit alles een weinig stoven. Men bevochtigt dit alles met fond en laat dit een tijdje trekken, waarna men dit door een zeeft steekt, op smaak brengt en afwerkt met een klontje boter.
We wassen de aardappelen en koken ze daarna in de schil voor drie vierde gaar.

Daarna pellen we ze en snijden we ze in schijven van een halve centimeter. Men botert een vuurvaste oven schotel , legt er een beetje gehakte look in, daarop een laagje aardappelen die  men kruidt met peper, zout, muskaat, waarna we wat gruyère en een weinig look toevoegen. Zo maken we enkele lagen, die we met room overgieten en afbakken  in een voorverwarmde oven. 

Groentjes maakt men naar keuze klaar en zorgt ervoor dat deze goed afgesmaakt zijn voor het bedienen.
Bediening :

Op een warm bord,  het vlees genapeerd met de saus, en de groentjes en de gratin er rond.
Tip van de chef :

Indien men het vlees in zijn geheel laat dan bakt men dit af in een hete oven van 180 graden een tiental minuten naargelang de dikte van het vlees. Het resultaat moet mooi rosé zijn. Het vlees heeft ook een betere smaak en is sappiger .
Aardbeiengratin met amandelen

Benodigdheden voor 4 personen

400 gram vaste aardbeien

3 dl opkloproom

100 gr suiker 100 gr amandelpoeder

100gr amandelschilfers

2 eieren 

2 eidooiers

4 blaadjes munt

Bereiding :

De eieren en de dooiers met de suiker mooi wit en schuimig kloppen.
Het amandelpoeder en de half opgeklopte  room  bijvoegen.
De gewassen en gereinigde aardbeien snijdt men in niet te grote stukken en verdeelt deze over  de vuurvaste schotels, waarna men ze overgiet  met de romige amandelsaus. 

Bestrooien met amandelschilfers en laten kleuren onder de ovengrill.
Bediening :

Op een bordje met een kantpapier, waarop men de gratinschotel plaatst.  Afwerken met een muntblaadje en eventueel een bolletje vanille ijs. 

Tip van de chef :

Zeer vaste aardbeien gebruiken!
de kookvrienden
Kookles mei 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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