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Geglaceerde oester
(
Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac
(
Eendenlever met een duo van rode ajuin en witloof confituur met een toastje rozijnenbrood
(
Everzwijnfilet met selderfrietjes en een trio van winterse puree
(
Flan Normand

Geglaceerde oester
Benodigdheden
3 oesters per persoon,
Een blaadje spinazie, witte wijn of nog beter champagne, boter,
Pepermolen, zout en zeezout.
Bereiding
Openen en het sap opvangen, het vlees bij het sap voegen.
Een scheutje champagne bijvoegen, eens laten op koken en direct het vlees verwijderen.
Het vlees doet men in een mooi geblancheerd spinazie blaadje en in de gereinigde schelp plaatsen.
De bekomen jus een beetje inkoken, een paar druppels room erbij inkoken en monter au beurre afsmaken en de oester napperen om dan op het einde te laten gratineren.
Bisque van garnalen geparfumeerd met oude Armagnac
Benodigdheden   voor 4 personen
½ kg wortelen; 1 groene selder; ongeveer 3 kg pellen van grijze garnalen; 4 soeplepels tomatenpuree; visfumet en eventueel wat extract van schelpdieren; ¼ liter room; 250 gr grijze garnalen; een botje bieslook; kruiden: peper – zout - tijm – laurierblaadje - een beetje look; olijfolie; Armagnac.
Bereiding
De groentjes reinigen en in stukjes snijden.
Aanstoven in een weinig olijfolie tezamen met de pellen van de garnalen en de look.
Als dit alles goed aangestoofd is voegt men er de tomaten puree aan toe, men laat dit alles nog een weinig stoven om de zure smaak van de tomaten te verwijderen.
Deglaceren met een weinig armagnac.
Bevochtigen met de visfumet en de tijm en het laurierblaadje toevoegen.
Gedurende 30 minuten op een zacht vuurtje laten sudderen.
Indien men een degelijke soepmixer heeft kan men dit dan mixen en daarna door een zeef steken.
Bij gebrek aan mixer door een passe-vite doen en daarna door de zeef.
Afsmaken met peper en zout en eventueel wat schelpdieren extract.
Voor het opdienen de room en Armagnac toevoegen.
Bediening
In een warm soepbord de garnaaltjes en de gehakte bieslook verdelen.
De bisque toevoegen.
Tip van de chef :
Als men schaaldieren extract gebruikt moet men oppassen met het zout.
Indien men overschot van tomaten heeft kan men dit ook gebruiken.
De garnalen altijd op het allerlaatste ogenblik gebruiken want anders worden ze rubberachtig.
Eendenlever met een duo van rode ajuin en witloof confituur met een toastje rozijnenbrood
Benodigdheden + Bereiding
1 snede eendelever van 80 à 90g per persoon
Rode ajuin confituur
1kg gepelde geëmenceerde rode ajuinen; 400g S2 suiker; 1/4 l sinaasappelsap; 1/2 fles rode wijn; peper en zout en een weinig olie.
Witloof confituur
1kg gesneden gewassen witloof; 400g S2 suiker; 1/2 fles witte wijn; peper en zout en een weinig olie.
Garnituur
Een weinig gemengde sla (groene, gele, rode lolo en wat rochette sla) gemengd met een weinig peper en zout, sherry azijn, notenolie en wat olijfolie.
Kersttomaatje met een 1/2 sneetje gecanneleerde komkommer.
1 cm dikke driehoekige rozijnenbrood.
Gemalen peper (molen).

Tips :
Mes wat in warm water leggen alvorens men de foie snijdt.
Eventueel wat gelatineblaadjes bij de confituur voegen voor een grote hoeveelheid en de confituur blinkt meer.
Rozijnentoast is sneller bruin dan gewone toast.
Everzwijnfilet met selderfrietjes en een trio van winterse puree
Benodigdheden (10 personen)
2 kg everzwijnfilet; 200g licht gezouten spek; 1 bot wortelen; 1 knolselder; 1 kg witloof; ½ kg sjalotten; ½ kg airellen; aardappelen en wat peterselie; 10 peren; 700g fijne suiker; 100g bruine suiker; rode wijn; Cognac; wild fond; tijm – laurier - jeneverbessen; wat bittere chocolade; maïzena.
Bereiding
De filets ontvetten en ontvliezen, in boter aankleuren, kruiden met peper en zout.
Verder afbakken in matige oven (het vlees mag wat meer dan rosé gebakken worden).
Voor de saus stooft men de sjalotten en het vleesafval, men voegt er een beetje bruine suiker aan toe.
Laten aanstoven en deglaceren met de rode wijn.
Laten inkoken en de wild fond toevoegen tesamen met de kruiden tijm, laurier jenever bessen en de bereide airellen.
Alles goed laten trekken en door een zeef steken en afsmaken.
Saus binden met maïzena.
Op het laatste moment de saus afwerken met cognac en een beetje bittere chocolade.

Selder puree: de knolselder reinigen wassen en gaar koken in gezouten water, drogen en pureren.
Pureren voor gebruik : opwarmen met wat room, boter peper en zout en muskaat.
Wortelpuree: 2/3 wortelen en 1/3 aardappelen gaarkoken en zelfde werkwijze als boven.
Witloofpuree: witloof in brunoise snijden stoven met het spek, aardappelen toevoegen en gaarstoven. Goed mengen na gaarheid met een puree duwer zelfde afwerking.
Selder frieten: de knolselder schillen en in frieten snijden (gewenste dikte) pocheren en voor afbakken wat zout er op en gehakte peterselie.
Airellen : de airellen samen met een weinig water en suiker naar smaak stoven.
Wijnpeer: de peren schillen van het klokhuis ontdoen en het kroontje verwijderen.
Goed recht afsnijden en gaar pocheren in rode wijn en fijne suiker (1 l en 700 suiker).
Bediening
Op een warm bord.
Onderaan het vlees, naperen met de saus.
Boven het vlees, de peer genapeerd met een weinig airellen.
Boven aan het bord legt men drie quenellen puree en wat selder frietjes
Men werkt af met een blaadje selder gemengd met een weinig olie (glans).

Tips van de chef:
De meeste mensen willen het vlees doorbakken.
De saus moet een zoete smaak hebben.
Quenellen worden gevormd met behulp van twee soeplepels of men gebruikt een ijsschepper.
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Benodigdheden  voor 6 à 8 personen
1 kg goudrenetten (stoofappelen),
8 eieren,
160 gram bloem,
250 g basterdsuiker,
1 / 2 l melk,
1 snufje zout,
50 g boter.
Bereiding
Schil de appelen en snij ze in 6of 8 stukken.
Schik ze strak genoeg in een beboterde schotel.
Meng de bloem met de suiker, zout en eieren(per 2).
Wanneer het mengsel geen klonten meer bevat, voegt men de melk toe.
Meng goed.
Schenk de saus over de appels en voeg de gesmolten boter toe over het oppervlak.
Zet in de hete oven van 200 °C.
Als de flan witter wordt en begint te zwellen, zet het vuur lager op 180 °C.
Controleer het garen met een mes.
Als het er droog uitkomt is de flan klaar.
Bediening
Serveer warm of koud.
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