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Menu maart 2011
Hapje : Bordje koude tapa’s
(
Waterkers roomsoep met hazelnoten
(
St. Jacobsnootjes met jonge spinazie en saffraan
(
Ossetong in Madeira saus en puree
(
Amerikaanse koekjes

Harvey wallbanger

Benodigdheden 

4,5 cl vodka 

1,5 cl vers sinaasappelsap 

1 wolkje Galiano

Bereiding
Meng de vodka met het sinaasappelsap. Vul het glas met ijs en giet het mengsel erover. Werk af met een wolkje Galiano. Serveer met een sinaasappelpartje en roerstokje.

Bordje koude tapa’s
 Benodigdheden 
Chorizo in sneetjes
Gedroogde tomaten

Olijven 

Cocktail tomaat opgevuld met sardienen en basilicum

Ciabatta

Olijf olie


Bereiding
Alles mooi schikken en fris opdienen

Wat we bij ons als koude hapjes of borrelhapjes geeft kan men voor tapa’s gebruiken

Tips van de chef

Tapas zijn typisch Spaanse koude of warme gerechten die variëren van streek tot streek .
In de kuststreken zullen vooral tapa’s met visbereidingen primeren en in het binnenland zal men meer gebruik maken van groenten en vlees.
Men kan ze vergelijken met de bij ons gekende aperitief hapjes.
De meest voorkomende koude tapa ‘s zijn sneetjes salami, verschillende soorten gerookte ham, ansjovissen gemarineerd op alle mogelijke wijze,  gepekelde groenten  en olijven, enz …

Waterkersroom met hazelnoten 

Benodigdheden Voor 1 liter soep

1ui

een halve prei

een beetje selder 

drie botten waterkers

een beetje boter 1 

1liter kippenbouillon 

een scheutje room 

peper en zout

eventueel een beetje bindmiddel 
wat hazelnoten

Bereiding
Men snijdt de blaadjes van de steeltjes en bewaart deze  voor het garnituur.

 We snijden de gewassen steeltjes en soepgroenten in stukjes en stoven deze aan  in een weinig boter. Daarna bevochtigen we ze met met de kippenbouillon en laten dit een veertigtal minuten trekken.

De soep mixen en daarna door een fijne zeef doen.
We doen de gewassen blaadjes met een weinig water in een milkshake en malen dit heel fijn. 

Dit wordt, op het laatste moment, samen met de room aan de kokende soep toegevoegd .
De soep afsmaken en opdienen
De noten bakt men in een pan om deze daarna fijn te breizelen.
Bediening
In een warm soepbord bestrooit met wat stukjes noten.

Tips van de chef:
De soep niet te lang meer laten koken nadat men de gemalen blaadjes heeft toegevoegd, anders wordt ze grijs en vermindert de waterkerssmaak.

St. Jacobsnootje jonge spinazie saffraan sausje
Benodigdheden:Voor 4 personen

12 middelgrote st. jacobsnoten

400 gr verse jonge spinazie

Een sjalotje wat witte wijn visfunet

20 cl room

Boter en olijfolie

Saffraan  en enkele takjes kervel

Bereiding:

De vruchten reinigen en koel bewaren

De spinazie wassen en eventueel van hun dikke takjes verwijderen 

Voor de saus men stooft een fijn gesneden sjalotje uit in wat boter bevochtigen met de witte wijn en laten deze wat inkoken daar na de visfumet erbij koken en dan de room de saffraan toevoegen en laten trekken door een fijne zeef steken en afsmaken

De spinazie smelt men in boter met een sjalotje en een teentje look die héél fijn gesneden zijn afsmaken pezo en muskaat

De coquilles worden op t’laatste ogenblik gebakken kruiden peper en zout (juist kleuren en er voor zorgen dat deze niet te ver gebakken zijn daar deze anders zeer droog en onsmakelijk zijn

Bediening:

Op een rechthoekig bord (warm) plaats men drie sokkels van spinazie daarop een coquille die men versierd met een takje kervel en er rond een weinig saus

Ossentong met Madeira saus en puree 

Dit is een zeer lekker gerecht dat nog door weinigen wordt  gemaakt omdat er veel werk aan is en heel het huis er naar riekt.
Benodigdheden 
Voor 1 tong: 1 prei, een dikke ui doorstoken met kruidnagel,  enkele takjes selder een paar wortels,  tijm en laurier,  peper en zout (dit is voor het kookvocht).
Voor de saus:  2 uien, tomatenpuree, een doos gepelde tomaten , ½ kg kleine champignons,  ½kg gehakt Madeira, wat gehakte peterselie, blanke roux, peso en paprika poeder
Voor de puree:  aardappelen, melk,  boter,  peper en zout,  en muskaatnoot.
Bereiding
De tong wordt enkele uren geweekt in koud water met zout om  al het vuil te verwijderen. Daarna goed spoelen met water.
De groenten wast men en bindt men samen zodat we ze gemakkelijk kunnen verwijderen. Men plaats de tong in koud water dat men aan de kook brengt. Het schuim dat zich voor het kookpunt op het water vormt  zoveel mogelijk verwijderen, anders krijgen we een troebele bouillon. Daarna de groenten toevoegen en kruiden met peso. De tong op een zacht vuurtje laten garen (kan 3 à 3,5 uren duren naargelang de ouderdom). 

Als deze gaar is, pellen en in het kookvocht bewaren.

Voor de saus: de ui fijn snijden en in vetstof aanstoven zonder te kleuren. Tomatenpuree erbij en eventjes mee stoven. Bevochtigen met wat kookvocht en de gepelde tomaten, de kruiden en Madeira bijvoegen. Dit alles op een zacht vuurtje laten trekken,  binden met roux en daarna doorzeven. Tenslotte, afsmaken en de garnituur erbij voegen (gekookte balletjes en gebakken champignons).
Bediening
op een groot bord enkele sneetjes vlees plaatsen en rijkelijk overgieten met de saus. Opdienen met een smeuïge puree en afwerken met wat gehakte peterselie.
Amerikaanse koekjes
Benodigdheden  voor 20 stuks
130 gram ongezouten boter

190 gram bruine suiker

1 theelepel vanille-essence

1 losgeklopt ei

1 eetlepel melk

220 gram bloem

1 theelepel bakpoeder

250 gram stukjes pure chocolade


Bereiding
Boter en suiker in een kom mixen.
De vanille-essence en het losgeklopt ei al roerend toevoegen.
De melk er door roeren.
Daarna de gezeefde bloem en bakpoeder doorroeren en dan de stukjes chocolade.
Men neemt een bakplaat en bekleed deze indien nodig met bakpapier.
Men plaatst er een afgestreken eetlepel op en duw een beetje plat .
Men laat altijd een 4 cm ruimte tussen het deeg.
Een 15tal minuten bakken en daarna op een rooster laten afkoelen.
Bediening
Op een bordje bekleed met een dentelle papier.
de kookvrienden
Kookles mei 2010
 chef: Frank Van der Mynsbrugge

http: //www.dekookvrienden.be
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