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         Crostini van gemarineerde komkommer en gerookte zalm
(
          Tzatziki met feta en spinazie

 

(
      Fijn slaatje van rode biet en haringfilets

 

(
                                   Risotto van rivierkreeftjes en zeekraal

 

(
Curry van staartvis met rijst

 

(
     Meloenparels met munt 

 

(
Crostini van gemarineerde komkommer en gerookte zalm

Benodigdheden

Voor een 10 tal toasten:

1 komkommer en een bosje radijsjes,
1 citroen ,  olijfolie,   peper en zout,
Venkelzaadjes en wat verse marjolein,
één lepel kappers,  mosterd en  honing,
Een vers stokbrood ,  

200 gr ricotta kaas ,
100 gr gerookte zalm.
Bereiding

De komkommer wassen ,in de lengte doorsnijden en de pitjes verwijderen.

De radijsjes wassen en van hun loof ontdoen.

De beide groenten in een mooie fijne brunoise snijden .

De citroen in 2 snijden en in een warm pan bakken  tot deze gekarameliseerd is,

Daarna pressen en mengen met olijfolie, de gekneusde venkel zaadjes,  de gehakte kappers en een weinig honing,  afsmaken met  peso. Hierin worden dan de gesneden komkommer en de radijzen gemarineerd.

De ricotta mengen met een lepel mosterd en wat gehakte marjolein.

Het stokbrood in schijven van een duimdikte snijden en deze in de oven toasten. 

Daarna beleggen met de kaas, wat in julienne gesneden gerookte zalm erop en daarop de uitgelekte brunoise van de groentjes . Afwerken met een takje marjolein.

Bediening

Op een bordje met een dentelle .
Tzatziki met feta en spinazie
Benodigdheden

Voor een 20 toasten:

1 komkommer,

4 teentjes look en enkele takjes verse munt,
250 gr Griekse yoghurt, 

200 gr feta kaas,
400 gr verse jonge spinazie,
Olijfolie en wat boter,
een stokbrood ,
Peso

Bereiding

De komkommer schillen en halveren, de pitjes met behulp van een lepel verwijderen, het vruchtvlees in fijne brunoise snijden en wat laten uitlekken.

De muntblaadjes fijn versnipperen en de knoflook fijn persen.

De komkommer met de yoghurt mengen, de munt en de look en wat olijfolie toevoegen, afkruiden met peso.

De spinazie wassen en in wat boter stoven met wat look en peso.

Het stokbrood in schijven van een centimeter dikte snijden en wat bakken in een voorverwarmde oven (niet kleuren ).

Beleggen met wat uitgelekte spinazie een sneetje feta kaas erop en gratineren in de oven

Bediening

Opdienen met tzatziki in een kommetje apart.

Fris slaatje van rode biet en gerookte haringfilet:

Benodigdheden

Voor ongeveer 4 à 5 porties

2 beetgaar gekookte rode bieten,

Een halve rammenas,

1 radiccio sla 

Een appel,  2 citroenen  en een rode ui.

2 gerookte haring filets,

Olijf olie ,  peper en zout,

Enkele takjes verse kervel.

Bereiding

De rode biet, de ui en de rammenas worden in niet te dikke schijfjes gesneden . De radiccio sla gewassen en in julienne gesneden.

Van de appel maakt men mooie bolletjes (parisienne lepel) en de haring versnijdt men in reepjes.

Alles in een mengkom doen en voorzichtig mengen met olijfolie en citroensap en afsmaken met peper en zout.

.
Bediening

In een slakom of een diep bord doen en opdienen.

Tips van de chef

Rode bieten kookt men gaar met de pel in water met zout en een weinig suiker.

Risotto van rivierkreeftjes en zeekraal:
Benodigdheden

Voor 4 personen

300  gr rivierkreeften vlees en 4 volledige.

2sjalotten, 1 teentje knoflook, 1 chilipepertje zonder de zaadjes,

100 gr zeekraal ,  300 gr risotto rijst,  boter, olijfolie, amandelschilfers,

Parmezaankaas , witte wijn, kippenpasta, kurkuma en peper en zout.

.
Bereiding

De fijn gesneden sjalot en look in wat boter en olijf olie aanstoven, de risotto rijst er bij en verder laten stoven tot deze mooi blinkend is .Wat kurkuma erbij en bevochtigen met de witte wijn. Deze laten inkoken en dan voegt men er de kippen bouillon beetje bij beetje bij tot de rijst gaar is (ongeveer een 20 minuten).

Bij gaarheid doet men er de gemalen parmezaan en een goede klont boter bij, waarna men alles op smaak brengt. 

Ondertussen heeft men de rivierkreeftjes (vlees) in wat boter met de fijn versnipperde chili peper  aangestoofd ,  amandel schilfers erbij , wat laten warmen en dit alles bij de rijst voegen .

De zeekraal legt men eventjes op de laatste minuut  in kokend water en neemt deze er direct weer uit.

.

Bediening

Op een diep bord plaatst men de rijst met een lepel of men gebruikt een ring

Men werkt af met de zeekraal en daarboven op plaatst men en rivierkreeftje 

Curry van staartvis en kokos melk:

Benodigdheden

Voor 4 personen

Een stuk staartvis filet van 600 gr( zuiver )

2 uien en 2 teentjes look,

Citroen, tijm ,2 tomaten, een gele citroen en een limoen.

1 lepel bruine suiker, 200ml kokosmelk, curry poeder,

Verse koriander,

Peper zout, olijf olie

Rijst en een sjalot
Bereiding

Vis in stukken verdelen in ongeveer 4 op 4 cm,

De uien en de look fijn snijden ,

De citroen & tijm hakken,

Van beide citroenen een dikke zeste snijden en pressen,

De tomaten pellen, pitjes verwijderen en in dikke stukken snijden.

De vis lichtjes in de bloem wentelen en mooi kleuren met olijf olie in een pan. De vis eruit nemen en kruiden met peso. In dezelfde pan de ui en look aanstoven met de bruine suiker en de citroen tijm en de curry.

De vis plaats men in een ovenschotel en  men voegt er het mengsel aan toe.

De stukjes tomaat erbij en de citroen sappen en zeste’s, de kokosmelk erop en een 15 tal minuten stoven in een oven.

Na gaarheid zeste’s eruit nemen!

De rijst samen met de fijngesneden sjalot garen met de kippen bouillon.

Bediening:

Opdienen op een warm bord, bestrooid met fijn gesneden koriander.

.
Soepje van meloen parels met munt en meloen sorbet:

Benodigdheden

Voor een 4 tal personen:

Twee à drie soorten meloen voor de kleur,
400 gram suiker, 

1 botje munt,
1 fles witte wijn (Muscat de Beaumes  de Venise),
Meloensorbet
Bereiding

Men maakt een siroop van de wijn en de suiker en voegt er de muntsteeltjes aan toe.
Aan de kook brengen en na het kookpunt door een zeef gieten.
Van de meloen maakt men parels met behulp van een parisienne lepel.
Deze parels doet men bij de kokende siroop, men voegt er de in fijne julienne gesneden munt bij en laat deze trekken tot deze goed gekoeld is.
Bediening:
In een koud soepbord versierd met een mooi blaadje munt en een lepel sorbet.
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