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Indiscretion
(
Hapje :    glaasje   gazpacho

(
Salade Niçoise

(
Asperges op vlaamse wijze

(
Zeebrasem in zoutdeeg,
aardappel opgevuld met garnalen,
stoofpotje van courgetten prei en champignons

(
Gebakken aardbeien met Ricard

Indiscretion
Benodigdheden 

Tonic;
1 cl aardbeiensiroop;
Sap van ½ citroen;
4cl gin;
3 cl Bénédictine
Bereiding

We mengen de aarbeiensiroop, de gin, de Bénédictine samen met het sap van de citroen.  We lengen dit mengsel aan met de tonic.
Gazpacho

Benodigdheden : voor 4 à 6 personen
1 liter tomatensap;
1 eetlepel rode wijnazijn;
2 eetlepels olijfolie;
Een beetje citroensap.
Als garnituur : 1 groene en 1 rode paprika; 1 komkommer; 1 teentje look; 1 à 2 uien naargelang de dikte; 1 soeplepel oregano
Bereiding
Tomatensap mengen met de olijfolie, de wijnazijn en het citroensap en op smaak brengen met peper en zout.
De groentjes van de garnituur worden heel fijn gesneden, wat groter dan een kopspeld, dit wordt dan samen met de oregano bij het tomatensap gevoegd.
Goed mengen en zo snel mogelijk koud laten worden in de koelkast.
Bediening
In een koude soepkom met ciabatta.
Salade  Niçoise
Benodigdheden : voor vier personen als voorgerecht 

2 blikjes tonijn (men kan ook verse gebruiken deze kookt men dan gaar in gezouten water);
Een ui, een sjalot en een teentje look;
Een tweetal soorten sla;
2 hardgekookte eieren;
1 dikke tomaat;
Enkele olijven;
Wat groene boontjes;
Een rode paprika;
Gehakte peterselie;
Enkele ansjovissen;
Olijfolie en een tweetal soorten azijn.
Bereiding :
Men reinigt de sla en de rest van de groentjes.
De boontjes koken we beetgaar in kokend gezouten water en schrikken deze in ijskoud water.
De ui en de paprika snijdt men in ringen.
De tomaat wordt gepeld en in 8 stukken gesneden.
De eieren snijdt men in kwartjes (4).
Men maakt een vinaigrette van de olijfolie en de azijn, voeg er de gehakte sjalot en het teentje look aan toe en smaak af met peper en zout.
Tenslotte laat men de tonijn uitlekken.
Bediening :

Op een groot koud diep bord.
Men schikt eerst de gekruidde sla en in het midden legt men wat boontjes, daarop komt de tonijn.
Rond de tonijn werkt men mooi af met de kwartjes ei en tomaat als ook de olijven, de paprika en de ansjovis.
Men bestrooit alles met wat uiringen,  doe er wat vinaigrette over en bestrooi rijkelijk met de gehakte peterselie.
Tips van de chef:
Als men dit maakt als hoofdgerecht voegt men er nog fijne plakjes aardappelen bij.
Men kan verder afwerken met een bloem van radijsjes.
Indien men meer rauwkost wil geven we dit apart er bij.
Asperges op Vlaamse wijze

Benodigdheden :
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 worden beetgaar in kokend gezouten water afgekookt.
Eieren gedurende een tiental minuten hard koken in gezouten water.
Boter smelten.
Peterselie wassen en fijn hakken.
De hard gekookte eieren grof hakken, vermengen met de boter en afkruiden.
De muskaat mag men proeven maar niet overdrijven.
Zachtjes opwarmen en op het einde de gehakte peterselie aan toevoegen.
Bediening :

Asperges gelijk snijden en in een waaier op een warm bord schikken.
Onderaan napperen 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.
Zeebrasem in zoutdeeg, aardappelen met garnalen, stoofpotje van prei, courgette en champignons

Benodigdheden : voor 4personen

1 dorade van 900 gram;
1,5 kg grijs zeezout de guérande;
2 sjalotten, 2 eiwitten;
Wat ciderazijn en eenzelfde hoeveelheid muscadet;
10 cl room en 400gr hoeve boter;
1 aardappel per persoon;
100 gr garnalen en wat bieslook;
Een stukje prei, wat champignons en een kleine courgette.
Bereiding

Men reinigt de vis door alle ingewanden te verwijderen, wassen en drogen, de schubben laat men er aan.
Het zout mengt men met het eiwit daarna nemen we een ovenschotel en bekleden deze met een laag zout, daarop de vis en dan een mooie laag zout er over.
Er oplettend dat alles goed dicht is zodat er geen warmte kan ontsnappen.
Deze bakt men gaar in een voorverwarmde oven van 200 °C gedurende 35 à 40 minuten.
De saus is een reductie van de fijn gesneden sjalotten met een glas muscadet en een glas ciderazijn.
Men voegt er na reductie een weinig room bij en laten terug inkoken, monter au beurre en afsmaken.
De aardappelen worden gewassen en gegaard, daarna verwijderen we een hoedje en ledigen deze.
Men maakt een smeuïge puree met boter, room, peper, zout en muskaat en doen we op het einde de garnalen en fijn versnipperde bieslook bij, terug opvullen en warmen in de oven.
Groentjes versnijden in mooie blokjes en in wat boter gaarstoven soort per soort en daarna mengen en afkruiden.
Bediening

Op een warm bord het zout verwijderen, het vel verwijderen en opdienen met een lepel groentjes en aardappel mooi op het bord schikken en saus apart opdienen.
Gebakken aardbeien met Ricard 
Benodigdheden
6 aardbeien in 4 gesneden;
4 fijngesneden muntblaadjes;
5 gr gemalen steranijs;
Zwarte peper;
Boter;
1 dl Ricard;
15 gr suiker.
Bereiding
Stoof de aardbeien aan in wat boter.
Bestrooi ze met suiker en kruid met wat zwarte peper en steranijs.
Voeg de munt toe en flambeer met Ricard.
Serveer met een bolletje amandelijs of vanilleijs met amandelschilfers.
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