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Hapje:  opgevulde gefruite olijf
&

inktvis ringen
(
Asperges op zijn vlaams

&
Asperges met pata negra

(
Asperge roomsoepje met mimosa eitjes
(
Speenvarken met graanmosterd saus,
lentegroentjes en kroketten

(
Coupe Romanoff
(
Hapje:  opgevulde gefruite olijf

Benodigdheden voor een 10-tal hapjes :

10 grote ontpitte olijven

100 gr kalfsgehakt

1 teentje look

peper – zout

peterselie

bloem – ei - paneermeel
Bereiding :

· Laat de olijven uitlekken

· Meng het gehakt met knoflook uit de knijper , peper van de molen , zout en gehakte peterselie

· Vul de olijven hiermee op en wentel ze achtereenvolgens door bloem, losgeklopt ei en paneermeel

· Bak ze krokant in hete frituurolie, laat ze uitlekken op keukenpapier en dien ze warm op

.
Hapje:  Inktvisringen
Benodigdheden voor 4 personen :

500 gr inktviszakken

bloem

2 eieren

peper – zout

Bereiding :

· Maak de zakken schoon, was ze en snijd ze in ringen

· Wentel deze door de bloem

· Klop de eieren, kruid ze met peper en zout en wentel de ringen erdoor

· Bak ze in hete frituurolie en dien ze warm op met citroenpartjes
Asperges op Vlaamse wijze
Benodigdheden per persoon:
6 à 7 asperges per persoon

4 eieren 

250 gram hoeve boter

Gehakte peterselie

Pepermolen, zout en muskaatnoot

Bereiding :

Asperges fijn schillen en het houterige gedeelte verwijderen.
De asperges beetgaar in kokend, gezouten water afkoken.
Eieren gedurende een tiental minuten hard koken in gezouten water.
Boter smelten .
Peterselie wassen en fijn hakken.
De hard gekookte eieren grof hakken, mengen met de 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 de zelfde kant en is het makkelijker om deze uit hun kookvocht te halen.
Asperges met pata negra en vinaigrette :
Benodigdheden per persoon:
Een 4 tal witte en een 2 tal groene asperges.
Enkele schijfjes ham.
Mosterd, olie, wijnazijn & sherry azijn .
Peper en zout

Gehakte peterselie en wat fijn gehakte sjalotjes.
Bereiding :

Men reinigt en schilt de asperges en gaart deze in kokend, gezouten water, of nog beter,  in een steamer,  beetgaar.
Men maakt een vinaigrette met de olie, de mosterd en de azijnen.
De ham snijdt men in filter dunne sneetjes.
Bediening:
Op een plat bord schikt men de asperges, bvb: 2 wit  & 1 groen, of 1 wit , 1 groen & 2 wit.
Men napeert met de vinaigrette en werkt af met de sneetjes ham.
Tips van de chef:

Pata negra wordt vooral in het zuidwesten van Spanje geproduceerd.
De ham komt van een aan een wild zwijn verwant varken: het IBERICO varken,
dat vernoemd is naar zijn zwarte poten.
In de herfst,  wanneer de eikels van de bomen vallen, voedt het varken zich vooral met deze eikels, tot 10 kg per dag. Daardoor krijgt de ham een nootachtige smaak.
Speenvarken met graanmosterd saus, lente groentjes en kroketten
Benodigdheden voor 4 personen:
Een 175 gr zuiver vlees per persoon.
Voor de saus: een sjalotje, een glas rode wijn, wat demi-glacé en een goede lepel graanmosterd.
De groentjes: boontjes mangetous snijbonen en wat diepvries erwtjes.
Boter, een sjalotje, pezo en muskaatnoot.
Kroketten: een 6 tal per persoon( diepvries)

Bereiding :

Men reinigt de stukken vlees door de stempels te verwijderen en indien nodig de beentjes.
Daarna kleurt men deze mooi aan in wat vetstof en kruidt ze dan met wat peper en zout. Opletten met het zout, want het meeste vlees is gepekeld geweest.
We garen  deze verder in een matige oven en  bevochtigen het vlees regelmatig met de jus (arroseren) .
De groentjes reinigt en wast men en kookt deze, elk apart, beetgaar, om direct daarna in ijswater te laten koelen. De erwtjes hoeven niet gekookt te worden.
Men smelt boter en stooft er de gehakte sjalot in, die men daarna vermengt met de groentjes, daarna afsmaken. Als we deze nodig hebben, warmen we deze snel op in een pan of in de oven of steamer.
Saus: sjalotje stoven,  rode wijn erbij inkoken,  demi-glacé erbij wat laten trekken. Afsmaken, door chinees,  afwerken met graanmosterd en een klontje boter.
.
Bediening :

Op een warm bord schikt men het vlees dat men dan half napeert met de saus. Een tweetal lepels groentjes bovenaan. De kroketten dient men apart op.
Tips van de chef:
Opletten dat het vlees niet te droog is.
De groentjes op het laatste ogenblik opwarmen,  zodat deze hun mooie kleur behouden.

Roomijs met aardbeien Romanoff
Benodigdheden:
500 gram vanille roomijs

200 gram aardbeien

¼  dl grand marnier

2 sinaasappels

½  citroen

1 dl slagroom

een beetje fijne suiker.
Bereiding :

Los een soeplepel fijne suiker op in het sinaasappelsap en het citroensap.
Prak de helft van de aardbeien door het sap.
Voeg er de grand marnier aan toe.
Klop de slagroom half op en werk deze ook onder het vocht.
Voeg de overige aardbeien toe en laat deze in de saus een tijdje marineren.
Men snijdt 1 aardbei per persoon in waaiers als garnituur.
Bediening :

Op een koud bord schikt men in het midden twee bolletjes ijs, leg er de gemarineerde aardbeien rond en daarna naperen met de saus .
Men werkt af met een aardbei in waaiervorm.
Tips van de chef:

De aardbeien na het wassen zo snel mogelijk uit het water halen en op een doek laten drogen.
Eventueel kan men de grand marnier vervangen door wodka.
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