[image: image1.png]




Menu oktober 2011
Hapje:  lepeltje scampi curry & champignons
Toastje met wildpastei
(
Soepje van kastanjes
(
Lauw slaatje uit de Périgord
(
Hertekalffilet, drie pepersaus en zijn garnituur
(
Panacotta en tiramisu van speculoos
Phitos beach

- 2 cl fruitsap

- 2.5 cl pompelmoessap

- 1 cl frambozen likeur 

- 1.5 cl vodka
Mengen in shaker en in cocktail glas serveren. 

Scampi met champignons en zachte curry room
Benodigdheden :Voor een tiental 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 darmkanaal ontdoen.
De champignons reinigen en in mooie kleine dobbelsteentjes snijden.
De scampi’s eveneens in dobbelsteentjes snijden.
Alles in wat boter bakken en kruiden met peso en curry.
De room erbij inkoken, afsmaken,  bieslook erbij en opdienen.
Bediening
In een porseleinen schoteltje.
Soepje van kastanjes
Benodigdheden :Voor een zestal personen:

250gr verse kastanjes,
100 gr gerookt spek (stuk),
2l gevogeltebouillon,   ½ l melk,
2 uien ,2preiwitten , 50gr knolselder,
Gehakte peterselie .
Wat boter, peper, zout  en bindmiddel.
Bereiding
De kastanjes pellen .
De groenten wassen en versnijden en samen met het spek en de kastanjes aan stoven in boter.
Bevochtigen met de gevogelte bouillon en de melk en ongeveer een uur op een zacht vuurtje laten koken , lichtjes kruiden  met peso.
Spek en de kastanjes uit de soep halen en het vocht mixen. Daarna door een chinees steken.  Het spek en de kastanjes in stukjes snijden en als garnituur aan de soep toevoegen . Afsmaken en voor het opdienen de gehakte peterselie toevoegen.
Bediening
In een warm soep bord.

Lauw slaatje uit de Perigord met een fijn frambozenazijn 

Benodigdheden voor 10 personen

200 gr gerookt spek

300 gr champignons

2 gerookte eendenborstfilets 

300 gr gesiers de canard (eendenmaagjes)

ongeveer 150 gram ganzenlever

peper en zout 
een weinig boter 
olijfolie – xeresazijn -  frambozenazijn
rode wijn
demi-glace

 sjalotten - ajuin - wortel - selder - tijm - laurier - bieslook 
een tiental eetbare bloemen

een beetje kippenpasta en kalfsfond 
fijne slascheutjes 
Bereiding :

Met de ui, selder, wortel, tijm, laurier en wat kippenpasta een bouillon maken, waarin men de eendenmaagjes gaarkookt

Een demi-glace maken met de sjalotten, de rode wijn en de kalfsfond

Het spek van het zwoerd en de kraakbeenderen ontdoen en in reepjes snijden en gaarbakken in een weinig vetstof

De champignons reinigen, in gelijke stukjes verdelen en in veel boter aankleuren, peper en zout

De gerookte eendenborst een weinig ontvetten en in fijne reepjes snijden

De gare eendenmaagjes in schijfjes snijden

De eendenlever in blokjes snijden van 1 op 1 cm

Het spek, de champignons en de maagjes met een weinig demi-glace mengen totdat  ze wat plakken

De gereinigde sla mengen met een weinig peper en zout, de olijf olie, xeres- en frambozen azijn en afsmaken 

Bediening :

Op een groot koud bord schikt men de gemengde sla in het midden, rondom legt men enkele schijfjes gerookte eendenlever.

Op de sla enkele schepjes gemengde saus met de champignons, het spek en de eendenmaagjes. 

De fijn gesnipperde bieslook overstrooien en afwerken met enige blokjes ganzenlever een draai van de peper molen en afwerken met een bloem

Hertenkalffilet – drie pepersaus en een olijk puree trio
Benodigdheden  : voor 10 personen:
180 à200 gr zuiver vlees

Saus: sjalot, selder, wortel, tijm,jeneverbessen, wildfond ,rode wijn


Rode vruchten confituur, bruine maïzena expres en de peper


Een weinig bruine suiker en cognac

Bereiding
Puree nr. 1 
erwtjes (diepvries) gaarkoken, afgieten en onderdompelen in ijswater aanstoven met sjalotjes en mixen in de blender,peper en zout toevoegen.
Puree nr.2
aardappelen en buternut (flessenpompoen) pompoen apart koken. Bij gaarheid afgieten, mengen en pureren door een passé –vite. Afsmaken  met boter, wat room , peso en muskaatnoot.
Puree nr. 3 
aardappelen koken,  pureren,  mengen met airellen en rode bieten (gepureerd). Airellen afkoken in water met de pel, daarna laten afkoelen en pellen.
Het vlees 
versnijden we in mooie gelijke stukken en bakken deze op het laatste ogenblik, kruiden met peso.
Voor een kleine hoeveelheid bakt men de filet in zijn geheel en laat deze wat rusten voor het versnijden (mooi rosé),  maar voor ons eetfestijn is het beter te portioneren en af te bakken voor het opdienen  .
Saus: 
Zoals altijd de groentjes mooi stoven en wat bruine suiker toevoegen om ze wat te laten karamelliseren , blussen  met rode wijn , laten inkoken inkoken en de fond toevoegen.  Met de rest van de benodigdheden,doorsteken,  afwerken met de pepers en wat cognac,  mag niet te zoet zijn.
Tiramisu met speculoos
Benodigdheden : voor een 8 - tal porties:

4 eieren en 80 gram fijne suiker,
500 gram mascarpone,
80 gram fijne suiker,
Speculoos,
Amaretto naar smaak (amandel likeur),
Koffie,
Wat cacao poeder en wat bloemsuiker,
Een stukje roodfruit.

Bereiding
Men  doet de eidooier en het eiwit in aparte potten.
De eidooiers klopt men met 80 gram suiker wit (au ruban),
Daarna roert men er voorzichtig de kaas onder .
De eiwitten kloppen we tot sneeuw met de resterend 80 gr suiker. Men doet er de suiker geleidelijk in!
Daarna mengen we dit met de kaas en voegen er een weinig Amaretto bij.
Onder tussen heeft men de speculoos verkruimeld en in een dessert coupe gelegd, waarna we hem  wat marineren met een beetje koffie en Amaretto.
De vulling erop en in de koelkast laten op stijven.
Bediening

Op een bordje met een kantpapier

De coupe bestrooien we met wat cacao die vermengd is met wat bloemsuiker 

Eventueel afwerken met een aardbei of een ander stukje rood fruit .

de kookvrienden
Kookles oktober 2011
  Frank Van Der Mijnsbrugge
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