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  Lepeltje kip met sinaasappel en munt
(
Cocktail met grijze Noordzee garnalen
(
Foubonne soep met korstjes
(
Gebakken grietfilet op een bedje van witloofsliertjes,
vergezeld van een smeuïge puree met notensla en gedroogde tomaten, gemarineerd in olijfolie.
(
Hapje: Lepeltje met sinaasappel en munt
Benodigdheden voor een twintig lepeltjes:
1 mooi kippen borstfilet

2 sinaasappels

Een tiental mooie muntblaadjes

Een weinig boter en olijfolie

Pepermolen en kippen kruiden

Bereiding :

Men pelt de sinaasappel à vif en snijdt deze dan in kwartjes, daarna versnijdt men de kwartjes in 3 à 4 stukjes naargelang de grote en dikte.
De kippenfilet snijdt men in blokjes van 1 cm op 1 cm, waarna men deze, met de kippen kruiden en een weinig olijfolie, een tijdje laat marineren.
De munt blaadjes versnijdt men in een mooie julienne.
Op het laatste ogenblik bakt men de kip in een weinig boter goudbruin.
Eens gaar, doet men er de stukjes sinaasappel en de munt bij.
Eventjes laten opstoven en,  na een goede draai van de pepermolen,  opdienen .
Bediening :
Op een porseleinen lepeltje of in een porseleinen potje.
Tips van de chef:

De kip niet te taai laten worden .
Munt op het laatste moment bijvoegen voor het behoud van de kleur.
Cocktail met grijze Noordzee garnalen:
Benodigdheden voor 4 personen:
Ongeveer een 300 gram gepelde garnalen

Een vierde van een gewone sla (naargelang de dikte)

Een dikke tomaat 

Twee eieren

20  cl opkloproom, ongesuikerd

Tomaten ketchup

Peper, zout, cayennepeper

Takje peterselie

½ citroen en een scheut whisky.
Bereiding :

De eieren gedurende een 8 tal minuten koken, pellen en in vier snijden.
De tomaat pellen en in acht “ kwartjes” snijden.
De sla reinigen door deze te ontnerfen,  te wassen en te drogen en op het laatste ogenblik in julienne snijden.
Voor de saus klopt men  de room half op, waarna men deze afsmaakt met een weinig citroensap,  peso en wat gemalen cayennepeper. Men voegt er tomaten ketchup bij tot men de roze kleur bekomt. Op het laatste de whisky erbij voegen en afsmaken.
Bediening:
Men neemt een breed glas en bedekt de bodem met de julienne van sla. Daarop een beetje van de saus, dan de garnalen erop, en  daarna opnieuw napperen met saus (niet te veel,  men kan beter wat saus apart opdienen). Tenslotte versieren met de kwartjes ei en tomaat om dit alles dan af te werken met een mooi takje krulpeterselie.

Het geheel plaatsen op een bordje met een dentelle.
. 

Tips van de chef:

Indien men verse, ongepelde garnalen gebruikt en deze op het laatste ogenblik pelt dan hebben we een geheel andere smaak van de garnalen.
Als de cocktail saus klaar is, er niet te veel in roeren, daar de room altijd maar dikker wordt om dan uiteindelijk te schiften.
Foubonne soep met korstjes 
Benodigdheden voor 1 liter soep:
2 uien 

Wat preiwit

Een stukje bleekselder

Een tas droge bonen

Een beetje tomaten puree

Een snede brood

Een stukje gerookt spek

Boter, peper en zout en een weinig kippenpasta.
Bereiding :

De groentjes goed reinigen en wassen .
De boontjes op voorhand een uurtje of twee in veel water weken. (gaat ook zonder te weken maar de kooktijd is dan langer)

De groentjes stoven zonder te kleuren, wat tomaten puree toevoegen en wat laten meestoven.
Bevochtigen en kippenpasta aan toevoegen . De boontjes erbij, aan de kook brengen en tenslotte, het stukje spek erbij.
Op een zacht vuurtje garen. Wanneer het spek gaar is, eruit nemen en in kleine stukjes snijden voor de garnituur.
Eens gaar, 2 maal mixen en afsmaken.
Het brood in stukjes snijden en in de oven zonder vetstof kleuren.
Bediening :

In een warm soepbord met als garnituur het spek en de korstjes.
Tips van de chef:
De bedoeling is dat de soep niet rood is maar een roze schijn heeft.
Gebakken grietfilet op een bedje van witlofsliertjes,
vergezeld van een smeuïge puree met notensla en

gedroogde tomaten,  gemarineerd in olijfolie.                                             

Benodigdheden 

Ongeveer een 600 à 700 gr zuivere visfilet

4 stronken witloof 
(boter, peso, muskaat en een weinig suiker)
Een pakje gedroogde tomaten in olijfolie 250 gr

Notensla een botje 

Aardappelen 

Boter 

Peterselie 

Citroensap

Een weinig room

Peper, zout, muskaatnoot en een scheutje olijfolie.
bereiding :

Men schilt de aardappelen en kookt deze in gezouten water gaar, afgieten, bloemen en door een passe-vite steken, afwerken met peper, zout en muskaatnoot. De olie van de gedroogde tomaten plus de in stukken gesneden tomaten en de grof gesneden notensla en een weinig room toevoegen.
Dit alles warm houden voor gebruik.
De vis wentelt men in een weinig bloem,  kruiden met  peso en kleuren in een pan met wat boter en olijfolie.
Verder garen in de oven.
De jus deglaceert men met een weinig citroensap en men voegt er voor het opdienen een beetje gehakte peterselie aan toe.
Bediening :

Op een warm plat bord.
Men schikt de puree in een ronde vorm legt de vis er mooi naast en napeert met een beetje bakjus.
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