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Hapje : scampi vlinder in een sherry sausje

(
Maatjes haring op een zomers bedje

(
Zonnevisfilet met een waaier van courgettes en een Oostendssausje

(
Lamsspiesje op zijn Marokkaans en saffraan rijst

(
Vanille ijs met warme krieken geparfumeerd met Peterman jenever
Scampi vlinder in sherrysausje

Benodigdheden voor een 20 stuks

20 scampi’s

2 rode uien

1 blik tomatenblokjes

Een goeie scheut sherry

Wat look basilicum en wat bieslook

1 dl room

Kruiden: peper, zout, cayenne en wat pikante paprika.
Porseleinen lepels
Bereiding :

Men pelt en ontdoet de scampi’s van het darmkanaal.
Daarna snijdt men deze van de dikke kant tot 1 cm voor de staart door zodat men als deze gebakken worden een vlinder bekomt.
De uiringen stooft men in olijf olie zonder te kleuren bijna gaar, waarna men het blik tomatenblokjes toevoegt en zachtjes laten stoven.

Men brengt op smaak met de kruiden: peper en zout, cayenne peper en paprika.
Daarna bakt men heel snel de scampi’s gaar in boter en olijfolie kruiden deze met peper en zout 

Flamberen met de sherry.
Men voegt dit alles bij de tomatensaus, voeg er wat look bij en laten eventjes sudderen.
Voor het opdienen afwerken met het gehakte basilicum en de bieslook.

Bediening :

Op porseleinen lepels of een ander soort potjes.

Tips van de chef:

De scampipellen bewaart men in de diepvriezer voor een sausje of soepje.
Men kan dit gerecht ook als voorgerecht geven maar geven dan wel 6 stuks.

Maatjes haring op een zomers bedje
Benodigdheden voor vier personen
4 gereinigde maatjes 

4 radijsjes, enkele jonge pijpajuintjes

1 appel, 2tomaten

120 gram fijne boontjes

een sjalotje, wat gehakte peterselie en wat fijn gesneden bieslook

mosterd, 1 eiwit, wat slaolie, wat azijn

peper en zout.

Bereiding :

Men maakt een gebonden vinaigrette van de mosterd, het eiwit, de olie en de azijn.
Dit wordt afgekruid met peper en zout, daar voegt men dan de garnituur bij namelijk wat gehakte peterselie, bieslook en een sjalotje.
De boontjes worden gereinigd, beetgaar in kokend gezouten water gepocheerd en direct in ijswater verfrist.
Het radijsje wordt in fijne reepjes gesneden.
De appel schilt men en wordt dan ook in reepjes gesneden.
De boontjes snijdt men in stukken van 1 cm.
De pijpajuintjes snijdt men in reepjes van een paar millimeter.
De tomaten worden gepeld, ontdaan van de pitjes en dan in kleine vierkantjes gesneden.
Dit alles wordt dan met de vinaigrette gemengd en op smaak gebracht.

Bediening :

Op een koud bord plaatst men een sokkel van de groentjes en daarover legt men dan twee halve maatjes,waarna men afwerkt met wat gehakte peterselie.

Tips van de chef:

Om tomaten te pellen :: men ontdoet ze van hun kroontje en de groene rand , daarna geeft men ze een inkerving in de vorm van een kruis op de bovenzijde 

Men legt ze in kokend water telt dan langzaam 21  22  23 waarna men ze dan in ijswater legt.
Zonnevisfilet met een waaier van gourgetten en een oostends sausje
Benodigdheden voor vier personen

Ongeveer een 80 à 90 gram zuivere visfilet per persoon

Een 80 gram grijze garnalen

Een 200 gram paddestoelen 

Eventueel wat rivierkreeftjes

1dl witte wijn 

4dl room

wat gesneden sjalotten
1 kleine courgettes 

visfumet
blanke roux
wat boter
een weinig olijfolie en wat gehakte look
enkele blaadjes dille
peper en zout

een beetje citroensap
Bereiding:
Men portioneert de vis en legt hem in een geboterde schotel, men kruid de vis met een beetje peper en zout.
Deze wordt dan voor gebruik met een beetje witte wijn bevochtigd en in de oven gaar gestoomd.

Voor de saus :

Men stooft de sjalotjes in een beetje boter, men voegt er de witte wijn aan toe.
Laat een beetje inkoken en dan doet men er de visfumet en de room bij.

Dit laat men zachtjes wat stoven, en als de vis gaar is, voegt men er het kookvocht aan toe.
Dit alles wordt door een zeeft gestoken en eventueel met wat blanke roux gebonden en wordt afgesmaakt.
Ondertussen heeft men de paddestoelen gereinigd en in gelijke stukken verdeeld en in wat boter gaar gestoofd.
De courgettes wast men en snijdt men in de lengte door.

Deze verdeeld men dan in drie à vier naargelang de grote en wordt dan drie vierde in heel fijne lamellen gesneden.

De courgettes worden dan op een  ingeoliede plaat gelegd.

Men kruidt ze met peper en zout en bestrijkt ze met olijfolie en fijn gehakte look en dit laat men dan gaar bakken in de oven.
Als de saus afgesmaakt is voegt men er de paddestoelen en de garnaaltjes aan toe.
Bediening:

Op en warm bord legt men de vis en napeert met de saus.

Men werkt af met een mooi takje dille en links en rechts van de vis plaatst men een waaier van courgette.
Tips van de chef:
Het is altijd beter als men de vis kan stomen.
Schaaldieren die dienen als garnituur altijd op het laatste moment bij de saus voegen (rubber).
Zonnevis heeft op de dikke filet een zwarte rondje ter grootte van de top van de duim.

Dit komt omdat Sint Pieter hem zo vast genomen heeft en daarom noemen de fransen hem SAINT PIERRE.
Lamsspiesjes op zijn Marokkaans met saffraan rijst

Benodigdheden voor 4 spiesjes
250 gram rijst wat kippen pasta en saffraan

4 à 6 lamsfilets en een viertal spiesjes( geweekt in lauw water)

½ courgette en een 12 tal héél vaste kerstomaten

Voor de marinade: 1 dl goede olijfolie, Cayennepeper zout en komijnzaadjes, Een scheutje rode wijn, Een fijn versnipperde ui, 2 eetlepels vers gehakte koriander, 2 eetlepels verse gehakte munt, ½  bot gehakte platte peterselie, 2 theelepels verse oregano,
Saus: 150 ml natuur yoghurt wat peso en vers gehakte koriander.

Bereiding :

Men snijdt het vlees in blokken van 2 cm op 2 cm en laten deze een paar uur in de marinade marineren.
Daarna steekt men deze op de spiesjes met tussen het vlees een dikke schijf courgette en een kerstomaat.
Gewoon bakken naar gewenste gaarheid een paar minuten voor het opdienen.
De rijst mengt men met de ingrediënten en het water (100gr rijst is 200gr water).
De saus mengt men de yoghurt met de kruiden en de koriander.

Bediening :

Op een warmbord schikt men de rijst en de brochette en men napeert een weinig het vlees gedeeltelijk, de rest van de saus en de rijst dient men apart op.

Tips van de chef:

Als men de spiesjes wat in lauw water weekt splitsen deze niet.
Indien men beschikt over een struik rozemarijn  kan men de dikkere takjes gebruiken als spiesje, deze geven een heel fijne smaak af.
Vanille ijs met warme krieken geparfumeerd met Peterman jenever
Benodigdheden voor 4 personen

12 bollen ijs

1bokaal krieken

Wat fijne suiker 

Een weinig maïzena

Jenever
Bereiding :
Men warmt de jus van de krieken op met een weinig suiker (naar smaak)en binden een weinig met de opgeloste maïzena.
Voeg er de krieken en de jenever aan toe naar smaak.
Dit alles warm houden.
Bediening :
In een ijscoupe of op een diepbord.
Eerst de krieken en dan de bollen ijs erbovenop.

Tips van de chef:

Noorderkrieken zijn een van de betere soorten.
de kookvrienden
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 chef: Frank Van der Mynsbrugge
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