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Menu mei 2011
Hapje:  scampi met champignons en zachte curry

(
crème argentuelle

(
Asperges met kreeft
(
gebakken griet filet met een duo van asperges

(
ananas met kokos room

Scampi met champignons en zachte curry room  

Benodigdheden 
Voor ongeveer 10 porties

Een paar scampi’s (5)   en enkele witte champignons

Peper, zout en curry

Een weinig room 

Fijn versnipperde bieslook


Bereiding
De scampi’s pellen en van hun darm kanaal ontdoen.
De champignons reinigen en in mooie kleine dobbelsteentjes snijden.
De scampi’s eveneens in dobbelsteentjes snijden.
Alles in wat boter bakken,  kruiden met peso en curry

De room erbij inkoken,  afsmaken,  bieslook erbij en opdienen.
Bediening
In een porseleinen schoteltje.
Asperge room soep met mimosa eieren

Benodigdheden 
Voor ongeveer een 20 tal personen:
3 kg soep asperges,
Een kg ajuin,
Een bot prei waarvan men enkel het wit gebruikt daar het een witte soep is!
Wat kippenpasta, 
Peper en zout ,
Eventueel wat blanke roux,
Een viertal gekookte eieren en wat gehakte peterselie,
Een liter room

Bereiding
De gekookte en gepelde eieren prakt men heel fijn.  
Men reinigt de groenten en wast deze goed,  waarna we ze in stukjes snijden en in wat vetstof aanstoven.
Daarna bevochtigen  met water en kippenpasta en dit  25 à 30 minuten op een zacht vuurtje laten pruttelen.
Mixen met een handmixer en dan door een zeef steken.
Afsmaken en eventueel wat bij binden, met behulp van een vork of met een passe vitte.
Voor het bedienen doet men er de room bij en laat  men ze nog eens opkoken.
Bediening
In een warm soep bord met als garnituur de geprakte eieren en de peterselie.

Tips van de chef:
Indien men schillen van asperges heeft laat men deze eens opkoken in een weinig water en gebruikt men het vocht in plaats van water.
Men kan ook wat asperge punten als garnituur gebruiken .
De soep kan men ook afwerken met een liaison (eigeel vermengd met room) maar dan kan men  de soep niet meer bewaren daar de eieren bij het terug opwarmen gaan schiften.

Asperges met kreeft
Benodigdheden 
Voor 4  personen:
1kreeft van ongeveer 600 gr,
16 mooie duimdikke asperges,
Een weinig witte wijn, 

Room en boter,
Een sjalot,
Peper, zout en een beetje cayenne peper.
Bereiding
Men reinigt de asperges door deze met een fijn schiller van onder de kop naar beneden te schillen. Het onderste gedeelte dat houterig is snijdt men af op ongeveer een 2 à 3 cm.
De kreeft versnijdt men. Het vlees verwijderen van de schaal en in stukken snijden (koel bewaren).
De karkassen en de fijn versneden sjalot stoven we aan in boter aan bevochtigen we met de witte wijn. Laten trekken,  daarna de room erbij  doen en inkoken.
Door een zeef steken en afsmaken, afwerken met de koude boter.
De asperges afkoken.
Op het laatste moment het kreeften vlees opbakken in boter en kruiden met een weinig cayenne en peso.
Bediening

Op een mooi rechthoekig warm bord plaats men de asperges. Op het uiteinde legt men een lepeltje kreeftenvlees en overgieten men dit met de saus.
Tips van de chef:
Als je de asperges schilt, deze zo plat mogelijk leggen .

gebakken grietfilet in  witte wijn saus , duo van asperges en hertoginnenaardappel

Benodigdheden : voor 4 personen
6oo gr zuivere visfilet,
8 witte en 8 groene asperges,
Aardappelen, bieslook, boter ,peso en muskaat, 2 eidooiers,
1 ui, witte wijn, visfumet, peso en boter en room.

Bereiding
We teingen de aardappelen en koken deze in kokend gezouten water gaar. Aafgieten, drogen en pureren, boter, kruiden, eidooier en de fijn gehakte bieslook bijdoen.Daarna, met behulp van een spuitzak voorzien van een getande doei, torentjes spuiten op een ingevette oven plaat.
De vis kruiden en op het laatste moment door de bloem wentelen,goed afkloppen en kleuren in boter en wat olijf olie. Later afbakken in de oven.
De asperges reinigen en in schuine stukjes snijden en  apart beetgaar koken. Voor gebruik opwarmen in een pan met boter en kruiden, peso en een beetje muskaat.
De koppen houden we  apart zodat we deze kunnen gebruiken als garnituur.
witte wijnsaus:  fijn gesneden ui stoven zonder te kleuren , bevochtigen met witte wijn  en wat laten trekken. De vis fumet er bij doen,  wat laten inkoken,  room erbij  en afsmaken , door een chinees steken en afwerken met een klontje boter.
Bediening

Op een warm bord legt men de asperges,  daarover de vis en  de saus wordt er mooi rond genapeerd. 

Torentje puree erbij  en men garneert met de asperge punten.
Ananas met kokosroom

Benodigdheden voor 4 à 6 personen:
1 kleine ananas,

2 eetlepels suiker,

4 eetlepels geraspte kokosnoot,

1 stukje pijp kaneel,

2 dl slagroom,

Een weinig kaneel poeder als garnituur.

Bereiding:
Snij de ananas in 4, verwijder de schil en de doornachtige ingroeisels.
Daarna verwijderen we harde midden kern.
Men snijdt de ananas in fijne blokjes (redelijk fijn) en bewaart deze daarna in de koelkast met een plastic folie er over.
Breng 1 dl water aan de kook, los de suiker er in op en voeg daarna  er de geraspte kokos en de stukjes pijpkaneel aan toe.
Dit alles laat men een tiental minuten trekken waarna men het steekt door een zeef die bedekt is met een zeefdoek .

Men knijpt de in het doek achtergebleven massa goed uit en doet deze bij het overige vocht. Dit brengt men terug aan de kook en laat hetvoor de helft inkoken.
Laat de nu verkregen stroperige massa goed koud worden.
Klop de slagroom stijf op en voeg er tijdens het kloppen de ingekookte koude massa aan toe,  spatel vlak voor het opdienen de room zo luchtig mogelijk door de ananas blokjes .
Bediening:
In wijde glazen versierd met een beetje kaneel poeder.

Tips van de chef:

Voor een grote hoeveelheid gebruikt men enkele gelatine blaadjes.

de kookvrienden
Kookles mei 2011           Frank Van Der Mijnsbrugge
 

http: //www.dekookvrienden.be
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