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Aperitiefhapje : filliodeegrolletje met soyasaus

(
Goulash soep

(
Kreeft a la nage

Of

Kreeft met lookboter

(
Gebakken grietfilet in een witte wijnsaus met een duo van asperges en hertoginnenaardappel

(
Millefeuille van aardbeien

(
Aardbeien Romanov (recept Peter Goossens)
Filliodeegrolletje met soyasaus

Benodigdheden voor een tiental rolletjes

een 5-tal rolletjes (als het kan rechthoekig),
1 kippenfilet,
wat groene pijpajuin en een halve groene paprika,
een 50g soyascheuten, peper, zout en curry,
soyasaus en garnalensaus (facultatief)
Bereiding

Men kookt de kip gaar en versnijdt deze in kleine reepjes die men dan wat marineert in de soyasaus.
De groentjes snijdt men in fijne julienne en bakken deze eens in wat olijfolie aan en kruiden met peper, zout en curry.
De kip erbij en afsmaken.
Van de fillio bladeren maakt men niet te grote rechthoeken.
We smeren deze in met olijfolie en doen er dan wat vulsel in.
Mooi oprollen en de zijkanten goed dicht doen.
Voor gebruik afbakken in de friteuse.
Bediening

Op een bordje met een dentelle papier, met een potje soya en garnalen saus apart.
Goulashsoep

Benodigdheden voor ongeveer 1 liter soep

1 liter rundsbouillon,
200 gr rundsvlees,
paprikapoeder,
tomatenpuree,
2 uien,
1 wortel,
een paar takjes witte selder,
tijm, laurier en enkele erwtjes.
Bereiding

Men snijdt het vlees in kleine blokjes die men dan mooi aanstooft en in een weinig bouillon laat trekken op een zeer zacht vuurtje.
Daarna snijdt men de groentjes in mooie gelijke dobbelsteentjes en stoven deze aan.

Men doet er de tomatenpuree en het paprikapoeder bij en laat dit dan een weinig aanstoven, bevochtigen met de rest van de bouillon en op een zacht vuurtje laten garen.
Men doet er het vlees en de jus bij en we brengen alles op smaak. (mag een pikante smaak hebben)
Bediening

In een warm bord, op het laatste moment doet men er de erwtjes bij.
Kreeft à la nage

Benodigdheden  voor 4 personen (voorgerecht)
2 baby kreeftjes,
wat witte wijn,
25 cl room gehakte bieslook en peterselie,
1 prei , 1 wortel, 1 ui en een 120 gr manges tous,
Peper, zout en kippenpasta, thijm, laurier en cayennepoeder.
Bereiding

Men maakt een court bouillon van de witte wijn, water en een wat groenten, thijm en laurier, wat peper en zout en cayennepeper (niet te veel).

Deze laat men wat sudderen op een zacht vuurtje waarna men de kreeften een 4 tal mimuten laat koken.

Men verwijdert de kreeften en de jus laat men dan mooi inkoken.
We voegen er de room aan toe en laten terug zachtjes sudderen en brengen op smaak met wat kippenpasta.
De rest van de groentjes snijdt men in gelijke julienne, die men dan in gezouten kokend water gaar pocheerd, soort per soort en direkt in ijswater laat afkoelen.
Deze groentjes voegt men op het laatste ogenblik bij de saus, laten eens koken de groene kruiden erbij, afsmaken en opdienen.
Bediening

In een warm diep bord plaatst men de versneden kreeft en deze wordt dan rijkelijk genapeerd met de saus.
Tips

Het versnijden van de kreeft : in de lengte midden door en de rest is praktijk.
Gebakken kreeft met lookboter

Benodigdheden voor 4 personen (voorgerecht)
2 baby kreeften,
Boter,
look en peterselie,
peper, zout en wat cayennepeper.
Bereiding

Men reinigt de look en hakken deze fijn, de peterselie ondergaat het zelfde lot.
Daarna mengt men de boter met de look en de peterselie en brengen deze op smaak.
De kreeften snijdt men levend in twee in de lengte en bestrijken deze met de lookboter.

De scharen kapt men open en bestrijken deze eveneens met de boter en dit alles bakt men gaar in een warme oven ongeveer een 5 tal minuten. (de baktijd hangt af van het gewicht van de kreeft.)
Bediening

Op een warm bord eventueel met rijst of een pelle patat.
Men geeft wel een finger boll per persoon.
Tips
Finger boll is een potje met lauw water en een schijfje citroen.
Gebakken grietfilet in een witte wijnsaus met een duo van asperges en hertoginnenaardappel

Benodigdheden  voor 4 pesonen

6oo gr zuivere visfilet,
8 witte en 8 groene asperges,
Aardappelen, bieslook, boter, peper, zout en muskaat,

2 eidooiers,1 ui,

witte wijn, visfumet en room.
Bereiding

Men reinigt de aardappelen en koken deze in kokend gezouten water gaar, afgieten, drogen en pureren. Boter, kruiden, de fijn gehakte bieslook en eidooier erbij.

Dan met behulp van een spuitzak voorzien van een getande doei, torentjes spuiten op een ingevette ovenplaat.
De vis kruidt men en wentelt deze op het laatste ogenblik door de bloem, goed afkloppen en kleuren in boter en wat olijfolie, later afbakken in de oven.
De asperges reinigen en in schuine stukjes snijden, apart beetgaar koken en voor gebruik opwarmen in een pan met boter en kruiden met peper, zout en een beetje muskaat.
De koppen houdt men apart zodat we deze kunnen gebruiken als garnituur.
Witte wijnsaus :  fijn gesneden ui stoven zonder te kleuren, bevochtigen met witte wijn, wat laten sudderen, de visfumet er bij, wat laten inkoken, room erbij, afsmaken, door een chinees steken en afwerken met een klontje boter.
Bediening

Op een warm bord legt men de asperges daarover de vis, de saus word er mooi rond genapeerd, torentje puree erbij  en men garneert met de aspergepunten.
Millefeuille van aardbeien

Benodigdheden

Bladerdeeg,
Aardbeien,
amandelschijfjes,
fijne suiker en opkloproom,
bloemsuiker,
eidooier,
gemalen pistachenootjes.
Bereiding

Men maakt van de bladerdeeg ronde of rechthoekige vormen die men dan insmeert met een losgeklopte eidooier en daarop bestrooit men wat amandel schijfjes.
Dit bakken we af in een voor verwarmde oven van 180°C ongeveer een 18 minuten.
Men kookt een 10cl water en een 100 gr suiker (siroop).
Wanneer de koekjes gaar zijn bestrijkt men deze dan met de bekomen siroop (koud).
Men klopt de slagroom met wat bloemsuiker op.
De aardbeien snijdt men in 2 of 4 naargelang de grote.
De bladerdeegjes snijdt men in de breedte door in 2 of 3 naargelang de dikte.
Men bestrijkt met de opgeklopte room, aardbeien erop, wat room, koekje erop en men herhaalt deze bewerking.

Op het eind plaatst men het koekje met de amandelen en we bestrooien met de pistaches.
Bediening

Op een dessert bordje
Aardbeien Romanov (recept Peter Goossens)
Benodigdheden (20 personen)
500 gr vanilleijs
1 liter aardbeiencoullis
200 cl Vodka

Voor het schuim 
1 liter melk
250 gr bloemsuiker

Bereiding
Meng het ijs met de coulis en de vodka tot een smeuïg geheel.
Verdeel over de glazen tot ca ¼ van de rand.
Mix voor het schuim de melk en de bloemsuiker op met een staafmixer.
Werk er het drankje mee af

de kookvrienden
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