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Menu november 2010



Hapje : quiche van pompoen en vacherin de fribourg
(
Pompoensoepje
(
Zeetongfilets met witloof
(
Eendenfilet met een notenkorstje en eekhoorntjesbrood
(
Trifle van bosvruchten
Quiche van pompoen en vacherin de fribourg
Benodigdheden  voor een ronde taartvorm
1 opgerolde bladerdeeg;
400 gr pompoen (gereinigd);
100 gr gemalen gruyère;
120 gr vacherin de fribourg;
3 eieren en drie dooiers;
½  l room;
Peper, zout en muskaat.


Bereiding
Men bekleedt de taartvorm met het deeg en laten het bakpapier eraan.
Met een vork wat doorprikken.
De pompoen versnijdt men in niet te dikke dobbelsteentjes en koken deze gaar in gezouten water, laten schrikken en in een handdoek laten uitlekken.
Daarna mengt men de eieren en de dooiers met room, de kruiden en de 2 kazen.
Dan legt men de pompoen op het deeg en overgieten met de room.
Afbakken in een voorverwarmde oven op 120 à 150°C.
Op een rooster laten afkoelen, daar anders de bladerdeeg wak wordt 


Bediening
In een dentel papier of aperitief vormpjes.

Tips van de chef
Dit kan warm lauw of koud bediend worden.


Pompoensoepje
Benodigdheden
Ongeveer anderhalve kg pompoen;
Twee prei witten;
Twee dikke uien;
1 rode paprika;
Enkele worteltjes;
Kippenpasta en een beetje tomatenpuree;
Peper, zout en wat gehakte peterselie en een scheutje room;
Een beetje boter.

Bereiding
De soepgroenten reinigen, wassen en in stukjes snijden.
De pompoen van zijn zaadjes en schillen ontdoen.
Dan in blokjes snijden, men houdt wel een klein gedeelte apart voor de garnituur.
Dit alles wordt dan in een beetje boter gestoofd zonder te kleuren samen met de tomatenpuree.
Men bevochtigt met water en voegt er wat kippenpasta aan toe.
Aan de kook brengen en daarna ongeveer een 25 à 30 minuten stoven.
2 maal doorsteken (handmixer en de zeef).
De soep opnieuw aan de kook brengen en afsmaken.
De rest van de pompoen snijdt men in een kleine brunoise, die men in wat boter aan stooft.
Dit voegt men op het laatste voor het opdienen aan de soep toe.
Afwerken met wat room en fijn gehakte peterselie.

Bediening
In een warm soep bord.


Zeetong met witloof
Benodigdheden  Voor 4 personen
12 zeetongfilets
4 kleine stronken witloof;
Een sjalotje;
Witte wijn en visbouillon;
25 cl room;
Een beetje boter;
Peper, zout, muskaat;
Eventueel blanke roux;
4 mooie takjes dille voor de afwerking.

Bereiding
Men reinigt het witloof en stoven dit gaar in wat boter en water, kruiden met peper, zout en muskaat.
De zeetongfilets klopt men een weinig plat zodat deze niet kunnen krullen (graat kant).
Ondertussen bereiden we onze witte wijnsaus : sjalotje stoven, blussen met witte wijn en een weinig witloof jus en visbouillon; opkoken en de room toevoegen, afwerken en binden indien nodig.
Men plaatst een visfilet op een geboterde ovenschotel daarop het witloof stronkje die goed uitgelekt is en met de twee overige filets bedekken we het witloof en maken terug een vorm van een zeetong.
Kruiden en gaar steamen in de oven.

Bediening
Op een warm platbord plaatst men de zeetong en we napperen met de saus.
Afwerken met een takje dille en eventueel een bladerdeegje(flouron).

Tips van de chef
Men kan bij de koude saus opgeklopte room toevoegen en dan kan men dit gerecht mooi glaceren (gratineren).


Eendenfilet met een notenkorstje, eekhorentjesbrood in het groen en een waaier van aardappelen
Benodigdheden  Voor 4 personen
2 eendenfilets;
Walnoten;
Eekhorentjesbrood;
Chapelure en vers broodkruim;
Peterselie en look;
Boter en walnootolie;
Balsamico azijn;
Aardappelen;
Boter;
Enkele takjes platte peterselie.

Bereiding
Men schilt de aardappelen en versnijden deze in fijne rondjes (chips), deze plaatsen we op een met eendenvet ingewreven bakpapier in een waaiervorm.
Wat eendenvet erover en kruiden met wat kippenkruiden, afbakken in de oven(180°C).
De noten hakt men fijn en mengen deze met het vers broodkruim, wat chapelure en de malse boter.
Dit plaatst men dan op een bakpapier in de vorm van een eendenborst en laat dit in de diepvriezer hard worden.
Men reinigt het eekhorentjesbrood en snijden deze in lamellen, deze worden dan in boter gebakken, kruiden met peper en zout.
Op ’t einde voegt men er de gehakte peterselie en look aan toe en voor het opdienen een scheutje notenolie.
De eendenfilets worden gereinigd en het vet ingesneden, aangebakken en gekruid om dan verder te garen in de oven.
Na een 4-tal minuten legt men er het korstje van de noten op en laten verder garen.
Saus reductie van balsamico azijn opgewerkt met harde boter en afgesmaakt met peper.

Bediending
Op een warm bord.
Plaats een waaier aardappelen daaronder het vlees in fijne sneetjes gesneden.
De groentjes er naast en onderaan een fijn streepje saus afwerken met een blaadje platte peterselie.


Trifle van bosvruchten
Benodigdheden
200 gr diepvries bosvruchten;
2 eetlepels vloeibare honing;
Sap van ½ sinaasappel;
12 madera koekjes;
25 cl crème anglaise ;
1 dl room ;
1 à 2 lepels geraspte chocolade.

Bereiding
De bosvruchten diepgevroren mengen met de honing en het sinaasappelsap.
Laten ontdooien.
In een glas 3 koekjes verkruimelen en opvullen met de vruchten.
De slagroom opkloppen en vermengen met de crème anglaise.
Op de vruchten doen en afwerken met de chocolade.

Bediending
Op een bordje met een dentelle papier.
Cocktail : Double show

Benodigdheden :

10 cl fruitsap
6 cl gin
4 cl perenlikeur
1 cl munt siroop
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