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Apero : Adam en Eva
(
Borrelhapjes : 

Gevuld eitje

Gevulde abrikoos met foie gras

Gemarineerde kalkoenrolletjes

(

Soepje van pastinaak en raapjes
(
Roodbaars filet, ratatouille, wilde rijst
(
Varkens curry stoofpotje met 
Tagliatelle

Bordje rauwkost

(
Dessert Jean Lou
Aperitief : Adam en Eva
Benodigdheden :

1 deel gin

1 deel cognac







1 deel appelsap






1 koffielepel citroensap





ijsblokjes
Bereiding :

Giet alle ingrediënten in een shaker en meng krachtig
Opdienen in een champagneglas

Als versiering een partje appel

Borrelhapjes :
1.  Gevulde eieren
Benodigdheden voor 8 hapjes :

4 eieren

één klein blik tonijn 

peper- zout

cayennepeper

2 eetlepels mayonaisse

8 anjovisrolltejes

Bereiding :

· kook de eieren hard , pel ze, snijd ze in de lengte middendoor en haal de dooiers eruit

· prak deze fijn met de uitgelekte tonijn, kruid met peper, zout en cayennepeper

· meng de moyonaise erdoor tot een smeerbare pasta

· vul de halve eieren op en garneer met een ansjovisrolletje
2.  Gevulde abrikoos met foie gras

Benodigdheden:

1 gedroogde abrikoos per pp

1 blokje foie gras

Bereiding :

Snij de abrikoos middendoor

Leg een blokje foie gras ertussen en hou bij elkaar met een prikkertje

3.  Gemarineerde kalkoenrolletjes

Benodigdheden voor een 10-tal hapjes:

Een kalkoenborstfilet

1 eetlepel sojasaus

1 eetlepel droge sherry

chilipoeder

mespuntje vloeibare honing

Bereiding :

· snij de kalkoefilet in reepjes van 5 cm lang

· maak een marinade van sojasaus, droge sherry, snuifje chilipoeder en honing

· laat 30 min marineren en steek ze op een coctailprikker

· bak 10 minuten in een op 200 °C voorverwarmde oven

Soepje van pastinaak en raapjes
Benodigdheden voor 4 personen:
1 dikke ui 

1 pastinaak

2 à 3 raapjes 

1 preiwit

1 l kippenbouillon

Een weinig room en gehakte peterselie voor de garnituur.
Bereiding :

Men reinigt en wast de groentjes grondig, waarna men deze in een beetje vetstof aanstooft zonder te kleuren.
Daarna de bouillon toe voegen en 25 minuten op een zacht vuurtje garen .
De soep mixen met een staafmixer en daarna door een zeef steken. 

Afsmaken en voor het opdienen een scheutje room erbij en wat gehakte peterselie.
Bediening :
In een warm soepbord.
Roodbaars filet op een bedje van ratatouille en wilde rijst:
Benodigdheden voor 4 personen:
4 filets (voorgerecht 70 à 80 gr / hoofdgerecht 2 à 3 filets per man)

200 gr wilde rijst een sjalotje en wat kippen pasta

1 dikke ui 

1 paprika

1 courgette

1 aubergine

100 gr paddenstoelen

Wat look en tomaten puree

2 dikke tomaten

Platte peterselie

Een scheutje witte wijn,  pezo, tijm, laurier, olijf olie en een weinig boter

Een beetje bloem 

Bereiding :

Men reinigt de groentjes en snijdt deze in mooie kleine dobbelsteentjes, men bewaart soort bij soort.
Men pelt de tomaten en verwijdert de zaadjes, waarna men ze ook in kleine dobbelsteentjes snijdt.
Men smelt wat boter en olijfolie in een kom en stooft er de ui met de gehakte look in zonder te kleuren, daarna de paprika, dan de aubergine en uiteindelijk de courgette en de paddenstoelen.
Wanneer dit alles wat gestoofd heeft voegt men er een beetje tomaten puree bij en stoof deze wat. Men blust met een beetje witte wijn, voegt er de kruiden bij en laat dit alles op een zacht vuurtje beetgaar garen. Op het einde voegt men er de tomaten blokjes aan toe en men smaakt af naar smaak (mag een beetje meer peper in dan normaal)

Men stooft het sjalotje met de rijst, bevochtig met water, voeg er wat kippenpasta bij en laat dit garen op een zacht vuurtje.
De gereinigde filets worden gekruid met peper en zout, lichtjes in de bloem gewikkeld en daarna in boter en olijf olie gaar gebakken.
Bediening:
Op een warm bord lepelt men wat ratatouille en legt de vis filet erop.  Men versiert met een mooi bosje platte peterselie. De rijst dient men apart op .

Tips van de chef:

Het is de bedoeling dat men in de ratatouille alle soorten groentjes nog ziet, dus dat men geen moes heeft van alle groenten.
Curry stoofpotje van varkenvlees met tagliatelle: 
Benodigdheden voor 4 personen:
Een stukje vlees van een 800 gram (schouder of hespengebraad)

Twee uitjes en een worteltje

1 groene paprika 

Curry poeder, peper, zout en kippenpasta

25 cl room

Pasta’s een tussen de 80 à 100 gr naargelang de eetlust

Wat boter en olijfolie

Gehakte koriander

Bereiding :

Men kuist het stuk vlees mooi op door het overtollige vet te verwijderen. Vervolgens snijden we dit in blokjes van ongeveer 2cm op 2.
Dit bakken we mooi aan in wat boter en olijfolie, het mag wat gekleurd zijn maar niet te veel.
Daarna voegt men er stukjes ui en het gesneden worteltje aan toe en laat  deze wat mee stoven, om vervolgens dit alles met curry poeder te bestrooien. Men mengt goed en bevochtigt het vlees twee derde met kippen bouillon . Dit alles laten garen op een zacht vuurtje.
Wanneer dit bijna gaar is, voegen we er de in kleine blokjes gesneden paprika aan toe en de room en laten dit nog even verder garen.
Men smaakt af en indien nodig binden we de saus een weinig met wat roux of maïzena.
De pasta’s kookt men al dente in veel gezouten water .
Bediening :

Men schikt de  pasta’s in een warm, diep bord en napeert met vlees en saus.
Afwerken met gehakte koriander 
Tips van de chef:
Curry is een mengeling van kruiden , er zijn veel soorten maar de mengeling bevat bijna altijd kurkuma, gember en koriander .
Dit gerecht kan ook met kalkoen gemaakt worden.
Altijd opletten met de pikantheid.  Men kan altijd bijvoegen,  verwijderen is moeilijker.
de kookvrienden
Kookles maart 2008
 chef: Frank Van der Mynsbrugge

http: //www.dekookvrienden.be
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