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Menu januari 2008
Kaastoastje
(
Carpaccio van Sint Jacobsvrucht rond
Een torentje van witloof en chorizzo
(
Venkelsoepje
(
Lamsschouder met fijne groene boontjes
Vleesjus met rozemarijn
Opgevulde aardappel met bieslook en ham
(
Taart Jean Lou
Hapje: Gegratineerde kaastoast
Benodigdheden voor een tiental toastjes:
½ liter melk

200gr vers gemalen gruyère.
Wat boter en bloem om een roux te maken.
Peper, zout, muskaat en wat paprikapoeder.
Een scheutje room vermengt met een eidooier

5 sneden brood (rechthoekig)

Bereiding :

Men maakt een roux door:

1/3 gesmolten vetstof en 2/3 bloem goed te mengen en daarna te laten drogen om de bloemsmaak te verwijderen,
de melk aan de kook brengen, en wanneer deze bijna kookt, afsmaken.
Binden met de roux tot we een homogene, vaste saus hebben. 

Nogmaals afsmaken en van het vuur nemen om er de room met de eidooier doorheen te roeren.
Men maakt halve toasten en bestrijkt deze met de kaasbereiding,
Bestrooi met wat paprika poeder 

Voor gebruik in een voor verwarmde oven gratineren.
Bediening :
Op een bordje met een dentelle papier, eventueel versierd met wat takjes peterselie.
Tips van de chef:

De melk altijd kruiden wanneer deze bijna kookt anders heeft men veel kans dat deze

aanzet door de muskaat en de peper.
Bij de saus kan men ook fijn gesneden ham en fijne stukjes gebakken champignons voegen dan bekomt men een toast “ luculus”
Carpaccio van Sint Jacobsvrucht ronde een torentje van witloof en chorizzo:
Benodigdheden voor 4 personen:
8 stuks st jacobsvruchten

Dille, witte wijn, olijfolie en limoensap

4 struikjes witloof

Een weinig mayonaise(eidooier mosterd en olie)

Enkele sneden goede chorizo

Een beetje preischeutjes

Bereiding :

Men reinigt het vlees en snijdt dit in drie à vier ronde schijfjes afhankelijk van de dikte.
Men legt dit op een plaat en kruidt met peper, zout en fijn gehakte dille.
Daarna laten we het dit een klein uurtje in de koelkast marineren in een mengsel van witte wijn, olijfolie en limoen sap.
Ondertussen snijdt men een fijne julienne van ons witloof en legt dit onmiddellijk in koud water. We spoelen, en drogen het dan in een sla zwierder.
Daarna mengen met een beetje peper, zout en de, in julienne gesneden, chorizo en  tenslotte afsmaken met een weinig mayonaise .
Bediening:
Op een groot koud bord met in het midden een torentje van  witloof en  er rond de schijfjes vruchtvlees. Nog een draai van de pepermolen en men werkt af met een bosje scheutjes en wat gehakte dille.
Tips van de chef:

Indien mogelijk, de volledige schelpen zelf openen. Verser en lekkerder kan niet!
Venkelsoep 
Benodigdheden voor ongeveer 4 personen:
1 preiwit

3 takjes witte selder 

1 dikke ui

2 venkels

Wat gehakte peterselie

Een weinig vetstof, peper, zout en een beetje kippenpasta. 

Bereiding :

De groentjes reinigen en zeer goed wassen .
De selder en eventueel de venkel met behulp van een fijn schiller van de draadjes ontdoen.
Men houdt ¼ van de venkel apart en snijdt hem in mooie, niet te grote en gelijke dobbelsteentjes. Gaar stoven in wat vetstof en samen met de gehakte peterselie als garnituur op het laatste ogenblik aan de soep toevoegen.
De rest van de groentjes versnijdt men in stukjes, die men na gewassen te hebben, in een beetje 

vetstof stooft zonder aan te kleuren. Men bevochtigt met de kippenbouillon en laat de soep op een zacht vuurtje gaarstoven, waarna men afsmaakt . 

Daarna steekt men de soep 2 maal door, namelijk met de mixer en daarna door een zeef.
Bediening :

In een warm diep bord.
Tips van de chef:
Dit is een witte soep dus gebruikt men enkel het wit van de groenten.
Men kan eventueel voor het opdienen een scheutje room toevoegen .
Lamsschouder met fijne boontjes, vleesjus met rozemarijn en
opgevulde aardappel met bieslook en ham.
Benodigdheden voor 4 personen
1 lamsschouder, al dan niet ontbeent,
400 gr fijne groene boontjes,
100 gr sjalotten

Rozemarijn en wat look,
Boter en wat vleesjus en een glaasje rode wijn,
4 dikke aardappelen,
wat fijn gesneden ham en enkele takjes bieslook,
Peper, zout, muskaat en een weinig room.
bereiding :

Het vlees opkuisen en eventueel ontbenen.
Kruiden met peper en zout en wat look, daarna kleuren in een pan met wat vetstof om vervolgens bij gebruik in een voorverwarmde oven verder te garen (rosé).
Men reinigt de boontjes en kookt ze beetgaar in veel gezouten water, waarna men ze schrikt in ijswater. Voor gebruik met een gestoofd sjalotje in een pan opwarmen, kruiden met peper, zout en muskaatnoot.
De aardappelen wassen en in gezouten water gaarkoken. 

Men snijdt er een hoedje af en men haalt de vrucht uit de aardappel, waarmee men dan een smeuïge puree maakt die men dan vermengt met boter,  room,  peper, zout,  muskaatnoot, de fijn gesneden ham en de bieslook.
Daarna vult men de aardappel terug op, om dan voor gebruik in de oven te warmen.
De jus maakt men als volgt , als het vlees bijna gaar is doet men er wat look en stukjes sjalot bij samen met de rozemarijn, daarna deglaceren met de wijn  en wat vleesjus.
Afsmaken en afwerken met een klontje boter

Bediening :

Op een warm bord enkele schijfjes vlees, daar rond de boontjes en de aardappel. Het vlees lichtjes met de jus napperen.
GATEAU MOKKA –Jean Louis
Benodigdheden 

9 eieren
300 gr suiker

125 gr bloem 

25 gr aardappelzetmeel
Voor de botercrème:

12 eigeel

275gr Suiker S2

120 cl water

500 gr boter
Koffie extract
de kookvrienden
Kookles januari 2008
 chef : Frank Van der Mynsbrugge

http : //www.dekookvrienden.be
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