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Bruchetta’s uit Sicilië

(
Gerookte eendenborst met passievruchten

(
Asperges op zijn Vlaams
(
Asperges met gerookte zalm in een zacht botersausje
(
Gebakken grietfilet met een duo van asperges
(
Kaastaart met rode neuzen
Bruchetta’s uit Sicilië:

Benodigdheden

Voor vier personen:

4 tomaten,

verse basilicum,

1 à 2 sjalotjes,

Balsamico azijn,

scheutje olijfolie,

look, peper, zout,

ciabatta of stokbrood

2 sneetjes gandaham

Bereiding

De tomaten ontdoen van de schil en de pitjes om ze vervolgens in mooie dobbelsteentjes te snijden.
De sjalot zeer fijn hakken en bij de tomatenblokjes voegen, kruiden met peper en zout en wat fijn versnipperde basilicumblaadjes, een beetje olijfolie en een weinig balsamico azijn bij doen en dan voorzichtig mengen.Afsmaken en wat laten rusten in de koelkast.
Het brood in dikke schijven snijden en kleuren in een voorverwarmde oven, waarna men ze inwrijft met een teentje knoflook en een paar druppeltjes olijfolie.
Men legt er een lepeltje tomaten op en werkt af met fijn versnipperde gandaham en een blaadje basilicum.
Bediening

Op een bordje met een dentelle als aperitief hapje.
Op een koud bord als voorgerecht (dan zijn de toasten groter)

Tips van de chef

De toast mag nog warm zijn, krokant aan de buitenkant en zacht binnenin.
Goede vaste vleestomaten gebruiken zoals kumato tomaten (te verkrijgen in de delhaize).
Gerookte eendenborst met passievruchten:

Benodigdheden

Voor vier personen:

2 passie vruchten,
Gerookte eendenborst (enkele sneetjes),
Olijf olie, honing en notensla, peper, zout en een weinig citroen, tijm.
Bereiding

De passievruchten doormidden snijden en uitlepelen. Onderaan de helften snijdt men een fijn sneetje af zodanig dat de vruchten mooi recht kunnen blijven staan.
Met het vruchtvlees, de honing en wat olijfolie maakt men een vinaigrette, afkruiden met peso en een weinig citroen en tijm.
De notensla versnijden zodat deze in de vruchtenschalen past.
De sla mengen met een weinig vinaigrette en op het laatste ogenblik de sneetjes eendenborst in julienne snijden .
Bediening

De sla in de schalen doen met daarop de versnipperde eend.
Smakelijk!
Asperges op Vlaamse wijze:

Benodigdheden

6 à 7 asperges per persoon,
4 eieren, 

250 gram hoeve boter,
gehakte peterselie,
Pepermolen, zout en muskaatnoot.
Bereiding

Asperges fijn schillen en het houterige gedeelte verwijderen.
De asperges worden beetgaar in kokend, gezouten water afgekookt.
Eieren gedurende een tiental minuten hard koken in gezouten water.
Boter smelten.
Peterselie wassen en fijn hakken.
De hard gekookte eieren grof hakken, vermengen met de boter en afkruiden.
De muskaat mag men proeven maar niet overdrijven.
Zachtjes opwarmen en op het einde er de gehakte peterselie aan toevoegen.
Bediening

Asperges gelijk snijden en in een waaier op een warm bord schikken.
Onderaan naperen met de saus.
Tips van de chef

Men maakt botjes van de asperges om deze te garen, zo blijven de punten aan de zelfde kant en is het makkelijker om deze uit hun kookvocht te halen.
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus:

Benodigdheden

Voor vier personen:

20 asperges,
ongeveer 280 gram gerookte zalm,
1 dl room, 

1 dl kippenboullion, 

200 gram hoeve boter, 

als garnituur een takje dille,
een weinig bindmiddel.
Bereiding

De asperges met een fijnschiller reinigen en in botjes verdelen.

Beetgaar afkoken in gezouten water

In stukken van ongeveer twee centimeter snijden.
Ondertussen heeft men de fijn gesneden plakjes gerookte zalm in een fijne julienne gesneden. 

Voor de saus maakt men een reductie van wat kippenbouillon, daar voegt men dan de room aan toe en dit laat men dan een weinig inkoken, een klein beetje binden en dan de boter er  beetje per beetje aan toe voegen.
Men smaakt de saus af met peper en zout.

Bediening

In een warm, diep bord legt men de warme asperges. Men napeert met de botersaus en in het midden plaatst men de fijn gesneden gerookte zalm ( koud).
Afwerken met een mooi takje dille.

Gebakken grietfilet met witte wijn saus, duo van asperges en hertoginnenaardappel:

Benodigdheden

Voor vier 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

Men reinigt de aardappelen en kookt deze gaar in gezouten water. Afgieten, drogen en pureren. Boter,  kruiden en eidooier en de fijn gehakte bieslook erbij en dan met behulp van een spuitzak voorzien van een getande doei torentjes spuiten op een ingevette oven plaat.
De vis kruiden en op het laatste ogenblik door de bloem wentelen en goed afkloppen. Kleuren in boter en wat olijfolie, 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 houd men 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 visfumet erbij wat laten inkoken, room erbij, afsmaken,en door een chinees steken. Afwerken met een klontje boter.
Bediening

Op een warm bord legt men de asperges, daarover de vis. De saus word er mooi rond genapeerd,  torentje puree erbij en men garneert met de asperge punten.
Kaastaart met rode neuzen:

Benodigdheden

voor één taart ( een springvorm)

350 gr volle platte kaas,
3 eieren wit en geel apart,
100 gr suiker,
1 tl vanille extract,
2 dl slagroom,
16 gr gelatine blaadjes geweekt in water en opgelost in 2 eetlepels warm water.
200 gr rode neuzen en 1,5 dl water,
Voor de taart bodem 75 gr boter 100 gr chocolade koekjes en 100 gr volkoren koekjes

Bereiding

Eerste werk: de rode neuzen fijn hakken en smelten in 1,5 dl water.

De taartbodem bedekken met boterpapier, 

De boter smelten en de fijn gestampte koekjes aan toevoegen. De bodem bedekken en goed aandrukken.

Eidooiers en de suiker goed mengen. De platte kaas en de room en het vanille extract mengen en de room met de gesmolten gelatine erbij doen,  goed mengen. De eiwitten tot sneeuw kloppen en mengen au ruban.
Op de koekjes bodem verdelen en besprenkelen met de afgekoelde rode neuzen.
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