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Menu september 2011
Apero : Desiree

(
Hapje:  glaasje gerookte forel mousse
(
Pompoensoep met zwarte woud ham  en geitenkaas
(
Goujonettes van wijtingfilet, zuiderse sla en tartaarsaus
(
Op vel gebakken snoekbaars met sausje van violette mosterd
(
Panna cotta van yoghurt met ananas en amandelen
Desiree

- pompelmoessap  

- 4 cl vodka  

- 1.5 cl de liqueur d'abricots 

 

- 0.5 cl citroensap 

- tonic

De vodka, abrikozenlikeur, pompelmoessap en citroensap mengen in een shaker.

Gieten in een contailglas en aanlengen met Tonic 
Glaasje gerookte forel mousse
Benodigdheden 
Voor een tiental glaasjes:
2 Gerookte, gereinigde filets 

3 lepels platte kaas

2 lepels mayonaise

Citroen sap 

Geraspte gember, bieslook,  peper en zout, paprika,
Dille en een weinig kaviaar   


Bereiding
Men maalt de filet fijn in de alles snijder en voegt er de platte kaas , de mayo,  de kruiden,  het citroensap en de geraspte gember aan toe. Dit alles eens goed laten draaien.  Afsmaken, uit de mixer halen en dan pas de fijn versnipperde bieslook bijvoegen 

Even in de koelkast laten rusten. 
Bediening
De glaasjes mooi opvullen met behulp van een spuitzak.
Men versiert het glas met enkele mooie klein takjes dille en enkele eitjes.
Pompoensoep met zwarte woudham en geitenkaas
Benodigdheden voor 4 personen

½ middelgrote pompoen

200 g verse geitenkaas(zonder korst)

3 ajuinen, 3 stengels groene selder, 2 wortels

3 liter kippenbouillon ,

3 sneden zwarte woudham

1 teentje knoflook, 1 kardamompeultje

1 scheutje olijfolie, 1 klontje boter

Peper- zout

verse laurier,tijm en peterselie(bouquet garni)

Bereiding

Schil de pompoen en verwijder de zaadlijsten. Snijd het vruchtvlees in blokjes. 

Snij de uien, de groene selder en de wortelen grof. Pel de look.

Stoof alle groenten samen in de boter en olijfolie, samen met de onversneden look, op een matig vuur.

Pel en plet het kardamompeultje, voeg toe aan de pot groenten.

Laat alles wat stoven en voeg daarna de kippenbouillon toe samen met bouquet garni. Laat alles een uurtje sudderen.

Vis de bouquet garni en eventueel de look uit de soep.

Voeg de geitenkaas toe en mix de soep fijn.

Snij de zwarte woudham in fijne reepjes.

Bediening

Schep de soep in het bord en strooi er snippers ham over.
Tip van de chef
Zeef de soep voor een fijner resultaat.

 Goujonettes van wijtingfilet, zuiderse sla en tartaarsaus
Benodigdheden 
Voor 1  persoon:
Twee tongfilets,
Een weinig paneermeel en wat maanzaad,  

Wat eiwit met een beetje olie en peper en zout om te paneren. 

Musclin  salade, een beetje olijfolie, wat rode wijnazijn en wat sherry azijn.

Voor de tartaarsaus: 
een eidooier

een weinig mosterd

 wat soja olie en wat citroen sap 

 peper en zout

als garnituur wat gehakte ui, peterselie en een weinig hard gekookt ei

1/4 citroen
Bereiding
Men kookt eerst het eitje in gezouten water ongeveer een tiental minuten gaar, men pelt het en steekt het door een zeef. Daarna maakt men de mayonaise en voegt er de gehakte kruiden en het ei aan toe. Daarna reinigt men de sla scheutjes.

Nu neemt men de gereinigde en graatloze tong filets en men snijdt ze in de lengte in drie of vier naargelang de grootte.  Dit doet men door het gekruide eiwit en daarna door het paneermeel, gemengd  met wat maanzaad.

Men bakt de reepjes gaar in de frituur en laat  daarna het vet uitlekken op keukenpapier.

Nu vermengt men de sla met de olie en azijn.
Bediening
Op een groot bord legt men in het midden een torentje met sla, daar rond plaatst men de gebakken tong filets en het geheel wordt afgewerkt met een stukje citroen.

De tartaar saus dient men apart op in een sauskom.

Tips van de chef:
De sla altijd op het laatste moment mengen,  zodat ze zo krokant mogelijk blijft.

Niet te veel reepjes ineens in het frietvet doen want dan kleuren ze niet en kunnen ze uit elkaar vallen. Men kan ook andere vissoorten gebruiken als het maar een stevige vis is bv. grietfilet  zeewolf……. 
Op vel gebakken snoekbaars met sausje van violette mosterd

Benodigdheden : voor 4 personen
4 mooie stukken van ongeveer 180  à 200 gr

Ongeveer 600 gr jonge spinazie

4 dikke tomaten  of 8 gewone,  aardappelen, een ui en wat look

Olijf olie,  boter,  peper,  zout en muskaatnoot

Violette mosterd,  witte wijn,  visfumet en  2,5 dl room.

Bereiding
De vis eerst ontschubben en wassen, goed drogen. Enkele inkepingen geven in de velkant, zodat deze zo weinig mogelijk krimpt en de kruiden beter kunnen indringen. We bakken alleen op de velkant en kruiden met peso, waarna we hem verder laten garen in de oven (moet mooi glanzend zijn is anders veel te droog)

De spinazie wassen en op het laatste moment in wat boter met een fijn versnipperde ui en wat look stoven. Kruiden met peper, zout en muskaatnoot.
De tomaten worden uitgehaald, gekruid met peper en zout en  opgevuld (spuitzak) met een smeuïge puree opgewerkt met een goede olijfolie, in plaats van boter, en wat room.
De saus is een witte wijn saus afgewerkt met violette mosterd.
Bediening

Op een warm plat bord opdienen.                                  

Eerst een beetje spinazie , de vis met de velkant naar boven er op, wat saus er rond  en de  opgevulde tomaat erbij.

 Smakelijk! 

Panna cotta van yoghurt met ananas en amandelen

Benodigdheden voor 4 porties:
2 gelatine blaadjes (3,5 gr stuk)

3 eetlepels Amaretto

2dl room

2dl yoghurt

6eetlepels honing

1 vanille stokje (in 2gesneden alleen de zaadjes gebruiken)

Verse stukjes ananas ,  wat geraspte gember  

Garnituur :   gebakken amandelschijfjes en een mooi takje munt.
Bereiding:
Men verwarmt de Amaretto en mengt er de geweekte en goed uitgeknepen gelatine blaadjes bij. 

De rest in een kom doen en goed mengen, daarna de Amaretto bijvoegen.

In porties verdelen en laten op stijven in de koelkast.
afwerken met wat amandel schijfjes en de munt.
de kookvrienden
Kookles september 2011
 chef : Frank Van der Mynsbrugge
www.dekookvrienden.be
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