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Hapje : Kruidenflensjes met gerookte zalm 
(
Appel - Broccoliroomsoep

(
Asperges met scampi en een luchtig kreeftensausje

(
Kalfskotelet met gorgonzola saus en een
 slaatje van groene boontjes en spek 
(
Dessertje : Jean Louis - Frambozengebakje

Kruidenflensjes met gerookte zalm

Benodigdheden (10 personen) 
500 gr bloem
1 liter melk
4 eieren
dille, dragon, kervel 
500 gr gerookte gesneden zalm
halve liter opgeklopte room

Bereiding
Maak een pannenkoekenbeslag met de bloem, eitjes en melk. 
Kruid met peper en zout, en voeg de helft van de kruiden toe.
Bak enkele pannenkoekjes en laat ze afkoelen.
Doe de opgeklopte room met de rest van de kruiden gelijkmatig op de pannenkoeken en leg hierop een sneetje gerookte zalm. 
Rol het op en laat even opstijven in de koelkast.
Snij daarna in stukjes van 3 cm en warm even op in hete oven en serveer met houtprikker.

Appel - Broccoliroomsoep
Benodigdheden

500g broccoli

2appels (niet te zuur)

1 ui

1 liter groentenbouillon

verse koriander

peper, zout en muskaatnoot

1 dl room

Bereiding

Men wast de broccoli goed en snijdt deze in niet te grote stukken.

Men gebruikt zowel de stelen als de bloem.

Eventueel kan men wat broccoliroosjes apart houden als garnituur.

Men snijdt vervolgens de ui en de appels en stoven deze in de boter aan.

Men kruidt met wat muskaatnoot, peper en zout en dan doet men er de broccoli en de koriander bij en stoven dit een weinig aan.

Daarna voegt men er de kokende groetenbouillon bij en laat men de soep op een zacht vuurtje garen en kruiden nog wat bij.
Mixen met een staafmixer en daarna door een puntzeef steken.

Terug aan de kook brengen en afsmaken voor het opdienen de room erbij voegen.

Bediening

In een warm soepbord eventueel bestrooien met wat gehakte koriander.

Tips van de chef:
Bij deze soep kan men eventueel een weinig curry poeder toevoegen.

Curry poeder is een mengeling van fijn gehakte kruiden zoals kerrieblaadjes, komijn, korianderzaadjes, kardemon, cayennepeper, venkelzaadjes, gember, zout en kurkuma.

Asperges met scampi en een luchtig kreeftensausje

Benodigdheden voor 4 personen

Een fijn keukenkoord

20 asperges

16 scampi

wat boter en een teentje look

1 sjalot

1 stukje wortel

een weinig tomatenpasta

een glaasje witte wijn

1 dl room

peper, zout en een klein scheutje cognac

wat platte peterselie voor de afwerking

Bereiding

Men reinigt de asperges, bindt deze in botjes en kook deze gaar in kokend gezouten water.

Men ontdoet de scampi van hun harnas en verwijderen het darmkanaaltje.

Saus :

Men stooft de fijn gesneden sjalot en het worteltje samen met met wat look en de scampipellen in wat wetstof aan.

Wanneer de pellen rood zijn, doet men er een beetje tomatenpasta bij en laat deze wat mee stoven waarna men dan met een glaasje witte wijn bevochtigd.

Dit laat men dan op een zacht vuurtje wat pruttelen waarna men er de room aan toevoegt.

Men kruidt af en steekt alles door een zeef waarna men de saus een weinig bindt, op het laatste moment doet men er een scheutje cognac bij.

De scampi bakt men op het laatste ogenblik met een beetje look, peper en zout.

Bediening

Op een warm bord schikt men de asperges met de punten aan de bovenzijde van het bord.

Op het uiteinde verdeeld men de scampi en men napeert met de warme saus.

Men werkt af met een mooi blaadje platte peterselie.

Tips van de chef :
Als men over geen asperge kookpot bezit is het beter dat men de asperges in botjes samenbind, daar deze dan bij het garen mooi in dezelfde richting blijven liggen.

Als men scampi bakt altijd op het laatste moment een beetje fijn gehakte look bij doen voor een betere smaak.
 Kalfskotelet met gorgonzola saus en een slaatje van groene boontjes en spek

Benodigdheden voor 4 personen

4 koteletten

100g gezouten spek
1 dl room en een beetje demi-glace

150g gorgonzola

boter, olijfolie, witte wijn en een beetje mosterd
2 sjalotten en gehakte peterselie

aardappelen en fijne boontjes (70g/persoon)

peper, zout, paprikapoeder en kippenkruiden

Bereiding

Men wast de aardappelen en koken deze gaar in kokend gezouten water met de pel.

Daarna worden ze gepeld en in dikke schijven gesneden om dan goudbruin te bakken in boter en olijfolie, kruiden met kippenkruiden.

De boontjes worden gereinigd en in kokend gezouten water beetgaar gekookt.

Waarna men deze onmiddellijk in ijskoud water laten schrikken, afgieten en goed laten uitlekken.

Het spek snijdt men in een niet te kleine julienne en dit wordt dan gebakken in een weinig vetstof.

Wanneer het spek afgekoeld is, voegt men dit bij de boontjes en we smaken deze af met peper, zout, mosterd, azijn, olie en de gehakte peterselie.

De koteletten bakt men rosé en houden deze warm.

Men deglaceert de pan met de room en voegen er een weinig demi-glace aan toe.
Laat dit wat doorkoken en voeg er de gorgonzola bij.

Alles laten smelten en afsmaken.

Bediening

Op een warm groot bord plaatst men het vlees, die we rijkelijk naperen met de saus.

We schikken er de aardappelen bij en dienen de koude groentjes apart op.
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