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Hapje : toastje gerookte zalm en bloemkoolmousse
(
Broccoli roomsoepje
(
Scampi’s in een jasje choron saus en gek slaatje
(
Snoekbaarsfilet met advocaat en witloof
(
Crumble van appeltjes en rozijnen en een vleugje rum
Apero : ZA - ZA

Benodigdheden
2 cl gin
2 cl cointreau
2 cl noilly prat
fruitsap
Toast van gerookte zalm en bloemkool
Benodigdheden
Voor een 15 personen
1à 2 baguettes
1 mooie dikke bloemkool
1 gerookte zalmfilet niet gesneden
wat olijfolie
25cl opkloproom
Karpertjes
2 eieren
zestes van 1 à 2 citroenen
1soeplepel fijn gesneden estragon

Bereiding
De bloemkool reinigen, goed wassen en in kokend gezouten water garen, afgieten en in een cutter fijn mixen.
Afkruiden met peper en zout.
De room ¾ opkloppen en bij de bloemkool voegen samen met de fijngesneden zestes, de estragon en de karpertjes en de gehakte hardgekookte eieren mengen en afsmaken.
Het brood in rondjes snijden besprenkelen met wat olijfolie en in een voorverwarmde oven afbakken.

Bediening
Op een bordje met een dentelle plaatst men de toast daarop de bloemkoolmousse en daarop een in bloemvorm sneetje gerookte zalm.

Broccoli roomsoepje
Benodigdheden
Voor ongeveer 2 liter
2 uien
2 wit van prei
Een stengel selder
1 mooie broccoli (indien te klein neemt men 2 of 3 stuks)
Kippenpasta, peper, zout en een scheutje room.

Bereiding
Men deelt de broccoli en houden een handvol mooie kleine roosjes als garnituur.
Daarna versnijdt men de rest van de groenten en broccoli in stukjes, die men zorgvuldig wast, om daarna in wat vetstof aan te stoven zonder te kleuren.
Men bevochtigt met de kippenbouillon en brengen deze aan de kook.
Men laat de soep na het kookpunt een 30 tal minuten zachtjes pruttelen.
Men smaakt af en mixen de soep met een staafmixer om deze daarna door een zeef te steken.
Indien nodig bindt men de soep met wat roux.
Men doet er de garnituur bij en brengen deze aan het koken, room erbij en opdienen.

Bediening
Op een warm soepbord of soepkom.

Tips van de chef
De soep moet altijd de kleur en smaak van de groente hebben naar welke ze genoemd is.

Scampi in een jasje van ganda ham choron sausje en een krokant slaatje
Benodigdheden
Voor vier personen
24 scampi
6 sneetjes Ganda ham.
een 200 gram boter 
vier eidooiers
een scheutje witte wijn en wat dragon azijn
1 soeplepel tomatenpuree
verse dragon blaadjes
een beetje olijfolie 
een teentje look
musclin salade.
olijfolie, xeresazijn, balsamiek azijn, een sjalotje, een tomaat en een groen uitje
peper en zout

Bereiding
De scampi pellen en van hun darmkanaal ontdoen, daarna wikkelt men ze half in de ganda ham.
De sla wassen, het sjalotje fijn snijden, de tomaat pellen en van de pitten ontdoen om vervolgens in dobbelsteentjes te snijden.
De eidooiers klopt men met de witte wijn en de dragon azijn op als een bearnaise en men voegt er de gesmolten boter aan toe.
Men werkt af met tomatenpuree en brengt ze op smaak, op het einde voegt men er de gehakte dragonblaadjes aan toe.
De scampi worden in wat boter en olijfolie gaar gebakken met een teentje look.
De sla wordt gemengd met de tomaat en de sjalot en de olie en azijn, op smaak brengen.

Bediening
Op een lauw bord legt men in het midden wat gemengde sla daar rond plaatst men de scampi en men nappeert met wat saus.

Tips van de chef
De scampi moeten allemaal in dezelfde richting liggen.
Men kan dit ook op een barbecue gereed maken (brochette) als voorgerecht.

Snoekbaarsfilet met advocaat en witloof

Benodigdheden Voor vier personen
4 filets van een 80 à 90 gram
1 advocaat
2 dikke witloof stronken
2 dikke vaste tomaten
2 sjalotjes
Witte wijn room, peper en zout
Een goeie klont boter
Bereiding
Men plaatst de gereinigde filets in een geboterde vuurvaste schotel.
Kruiden met peper en zout.
Men schilt de advocaat en snijdt deze in lamellen van een ¼ cm.
Men snijdt de tomaten in vier, verwijderen de pitjes en snijdt deze eveneens in lamellen,
Deze plaatst men dan mooi op de visfilet, eerst de advocaat dan een tomaat terug advocaat,enz.
Men legt wat fijngesneden sjalotjes rond de vis en doen er een goede scheut witte wijn bij om deze dan in een voorverwarmde oven te garen.
Het witloof snijdt men in de lengte door, verwijder het bitter gedeelde en snijdt deze dan in de lengte in een mooie gelijkmatige julienne, die men dan in wat boter met peper en zout gaar stooft zonder te kleuren.
Men maakt een witte wijnsaus van de sjalotten, witte wijn, visfumet en room.

Bediening
Op een warm bord plaatst men een sokkel van het witloof.
Daarop de vis en men nappeert de saus rond de vis.

Tips van de chef
Men maakt met de advocaat en de tomaten zogezegd terug schubben.
Men werkt de saus op het einde af met het kookvocht waarna men dan eventueel de saus wat moeten bij binden.


Appel crumble met rozijnen en rum
Benodigdheden
Voor 4 personen
4 jonagold appels
Een snuifje kaneel
10 eetlepels gewone bloem
6 eetlepels boter
8 eetlepels kristalsuiker
4 bolletjes vanille ijs
Wat in rum geweekte rozijnen
Bereiding
De oven op 180°C voorverwarmen.
De appels schillen, het klokhuis verwijderen en dan de appel in 8 partjes verdelen.
De partjes mengen met wat kaneel en een beetje suiker.
De appels in een vuurvaste schotel plaatsen.
Men mengt de boter (koelkast temp) met de bloem en de suiker tot men dikke stukken bekomt, dit doet men over de appels.
Dit alles bakt men dan in de oven gedurende een 25 à 30 minuten.
De kruimels moeten goudkleurig zijn en de appels gaar.
Bediening
Op een bordje schept men een lepel of 2 van de appels en men voegt er een bolletje vanille ijs bij.


Recept voor brood
Benodigdheden
De hoeveelheid is altijd het zelfde namelijk
1kg bloem
600 cl water 
70 à 80 gram gist
10 gr zout en 25 gr vetstof (olijfolie/boter)
Bereiding
Alles kneden en goed bewerken.
1 à 3 uur rusten.
Daarna terug bewerken en rollen naar de gewenste vorm (groot brood, broodjes, enz).
½ à 1 uur rusten en afbakken in een voorverwarmde oven op 210 à 230 graden gedurende 45 minuten.
Tips van de chef
1 kg bloem = broden van 1 kg
Kleine broodjes  12 à 15 min  bakken
Men kan van alles toevoegen zoals noten, zongedroogde tomaten, spek, eendenvet, look , olijven, enz….naargelang eigen smaak.
de kookvrienden
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