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Hapje:  Mousse van gerookte makreel en lompviseieren
(
Ajo blanco
(
Waterkersroom
(
Waterzooi van vis
(
Parelhoenfilet met herfstprei
Champagnesausje

Gebakken krieltjes

(
Fruitsla met mascarpone

Aperitief :
Kookvrienden
Hapje: Mousse van makreelfilets met lompviseieren  
Benodigdheden voor een twintigtal hapjes:
keukenrobot,
2 gerookte filets,
lompviseieren (zwarte of rode),
25 cl opkloproom,
takjes dille,
enkele blaadjes gelatine,
een scheutje witte wijn,
peper zout paprika.
Bereiding :

Men reinigt de filets door het vel en de hardste stukken te verwijderen, deze resten brengt men aan het koken in witte wijn (niet te veel).
Men weekt de gelatineblaadjes (ongeveer 8stuks per liter room en vis inbegrepen)

De rest van de filets maalt men zo fijn mogelijk.

Men klopt de room met peper en paprika -poeder ¾ op 

De jus wordt door een fijne zeef gestoken en gemengd met de uitgeperste gelatineblaadjes, waarna men het even laat afkoelen

Men mengt dit eerst  met de gemalen vis, waarna men er heel voorzichtig de room aan toevoegt. Daarna afsmaken en in de koelkast laten opstijven.
Bediening :
Men doet de farce in een spuitzak met getande spuitmond en vult de kleine glaasjes ongeveer ¾. Afwerken met een takje dille en lompviseieren.en eventueel een stukje grisinni.
Tips van de chef:

Gelatine bladeren altijd weken in koud water .
Uitpersen en mengen in een warme bereiding,  anders hebben de blaadjes geen werking.
Wanneer men opgeklopte room mengt met een ander gerecht: opletten want de room blijft dikken zolang men er in draait om dan uiteindelijk te schiften.
Ajo blanco ( witte gaspacho) 
Benodigdheden:
150 gr amandelnoten,
2 lookteentjes,
100 gram kruim van wit brood,
100 gr degelijke olijfolie,
1l koud water of ½ l koud water en een ½ l magere melk,    

Zout en peper naar smaak.
Bereiding :

De amandelnoten, de geperste lookteentjes en een snuifje zout in een blender verpulveren tot men een consistente pasta verkrijgt.
Het brood  verpulveren en eveneens toevoegen.
Daarna , op een lagere snelheid, de olie aan toevoegen en daarna  pas het water en de melk.
Afsmaken en enkele uurtjes in de koelkast bewaren voor het opdienen.
Men kan eventueel afwerken met rozijntjes of witte druifjes.
Bediening :
Als voorgerecht in een soepkom of bord.
Als hapje in een glaasje of klein soepkommetje.
Tips van de chef:
Waterkersroom 
Benodigdheden voor 1 liter soep:
1 ui,
een halve prei,
een beetje selder, 

twee botten waterkers,
een beetje boter,

 1 liter kippenbouillon, 

een scheutje room ,
peper en zout,
en eventueel een beetje bindmiddel. 

Bereiding :

Men snijdt de blaadjes van de steeltjes en bewaart deze voor het garnituur.
De gewassen steeltjes en de gewassen soepgroenten snijdt  men in stukjes en dit alles wordt in een weinig boter aangestoofd , bevochtigen met de kippenbouillon en een veertigtal minuten laten trekken.
De soep mixen en daarna door een fijne zeef doen.
De gewassen blaadjes  maalt  men met een weinig water in een fijnmaler. Dit wordt op het laatste moment,  samen met de room aan de kokende soep toegevoegd. 

Afsmaken en opdienen.
Bediening :

In een warm soepbord.
Tip van de chef :

De soep niet te lang meer laten koken na het toevoegen van de gemalen blaadjes,  anders wordt ze grijs en heeft men een mindere waterkers smaak.
Waterzooi van vis
Benodigdheden voor 1 persoon als hoofdschotel
60 gr tilapiafilet,
60 gr zalmfilet,
1 rolletje zeebrugse melktong, 

enkele garnaaltjes,
witte wijn en een weinig visfumet en een sjalotje en room,
aardappelen,
groenten: een wortel  een beetje prei enkele mangetous en een beetje selder, 

kruiden;  fijn gesnipperde  bieslook en een takje platte peterselie.
bereiding :

Men schikt de vis in een ovenplaat met gaatjes 
Tracht de 3 vissoorten bij elkaar te zetten zodat bij gaarheid deze tegelijkertijd kunnen genomen worden om op te dienen

De vis kruiden met peper en zout en lichtjes in boteren. Tot op het laatste moment in de koelkast plaatsen, en daarna garen in de steamer.
Ondertussen heeft men de aardappelen geschild en gekookt.
De groenten worden gereinigd en in mooie julienne gesneden, die men dan in kokend gezouten water pocheert en direct in ijswater schrikt om hun kleur te behouden. Opgelet,  de groentjes soort per soort pocheren!!!!!!

De saus is een ongebonden witte wijn saus met minder room.
De groentjes mengt men voorzichtig met wat gesmolten boter,  peper,  zout en muskaatnoot.
Bediening :

In een warm soepbord legt men onderaan de gegaarde vis, er rond enkele aardappelen en boven op de vis warme groentjes en enkele garnaaltjes.
Men napeert dit alles met de saus, bestrooien met een weinig bieslook en afwerken met een takje platte peterselie.
Tip van de chef :

Men kan ook andere vissoorten nemen zoals staartvis rog kabeljauw , enz…

Dit is ongeveer dezelfde bereiding als Gentse waterzooi(kip).

Parelhoenfilet met herfstprei, champagnesaus en gebakken krieltjes 
Benodigdheden voor4 personen

480 gr preiwit,

1 kg krieltjes,

3 sjalotten,

½ fles champagne,

25 cl culinaire room,

een beetje bruine fond,
wat vetstof en een beetje olijfolie,
een klontje boter,  peper, zout, kippekruiden en paprikapoeder.
Als garnituur een mooi takje platte peterselie. 
Bereiding :

Men reinigt en wast de prei waarna men deze in mooie, kleine dobbelsteentjes snijdt., idem voor de sjalotten.
Dit alles stooft men beetgaar in boter en brengt men  op smaak met peso en een weinig muskaat.
De filets kruidt men met de kippekruiden en bakt  men mooi goudbruin. Slechts op het laatste moment bakken we ze in een warme oven gaar (ongeveer een 8 min??????)

Ondertussen deglaceert men de pan met de champagne en laat dit wat trekken. Men voegt er de room bij en een beetje bruine fond (voor de kleur).  Men laat dit alles op een zacht vuurtje wat pruttelen en steek dit daarna door een zeef.
De krieltjes goed wassen en beetgaar koken, daarna afgebakken met wat paprika poeder en peso. Op het laatste ogenblik opwarmen in een voorverwarmde oven.
Men werkt de saus af als volgt: terug aan de kook brengen, de uigelekte prei erbij voegen en op smaak brengen.. Afwerken  met een mooi klontje boter.
Bediening :

Men legt eerst de prei met saus in het midden van een groot warm bord.  Hier bovenop, de  in escaloppe gesneden filet. Afwerken met een mooi takje platte peterselie als garnituur. De aardappelen dient men apart op
Tip van de chef :

Vlees niet te droog laten worden.
Prei op de laatste minuut aanstoven,  zo behoudt deze langer zijn mooie kleur en word niet grijs.
Als men drank gebruikt in een gerecht altijd eerst van proeven om te zien of hij nog goed is!
Fruitcoupe met Mascarponevla

Benodigdheden voor 4 personen :

2 perziken

2 nectarines

pruimen

druiven

frambozen
250 gr mascarpone

2 dl room

3 eetlepels poedersuiker

citroensap

geraspte fondantchocolade

Bereiding

Snij de perzikken, nectarines, pruimen in partjes en halveer de druiven

Klop de mascarpone los en klop er de suiker en het citroensap door

Klop de room bijna stijf en schep die onder de mascarpone

Vul de coupes

Begin met een laagje fruitsla, vervolgens een laagje vla met de frambozen

Terug een laagje vla met fruit ...

Afwerken met chocoladeschilfers

In koelkast zetten en versieren met blaadje citroenmelisse en een fijn koekje

de kookvrienden
Kookles september 2007
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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