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MENU JANUARI 2013
Sint Jacobsnootjes met bloedappelsien
(
          Farfalle salade met zongedroogde tomaten
(
      Tomaten en sinaasappelsoep
 

(
                                   Witloofrolletjes met gerookte zalm
 

(
Piepkuiken met een getomatteerde estragonsaus
 

(
Gebakken ananas en mango met tijm en rozemarijn 

 

Sint Jacobsnootjes met bloedappelsien
Benodigdheden voor vier personen:

4 verse coquilles zonder koraal,

1 dl sap van bloedappelsienen,

60 gram boter,

Een scheutje olijfolie,

Pepermolen en fleur de sel .

Bereiding

Het sap laten we inkoken tot we ongeveer een à twee soeplepels overhouden . We mengen er de koude boter onder en brengen op smaak met wat peper.

De coquilles bakt men mooi in wat boter en olijf olie, opgelet deze zijn direct gaar!

Bediening

Op een porseleinen lepel of een ander aperitief vormpje legt men 

wat saus en daarop de coquille die men afwerkt met wat fleur de sel.

Tip van de chef:
Men kan de verse coquilles vervangen door petonken dit zijn kleine 

coquilles die men diepgevroren kan kopen (Delhaize) .   

Farfalle salade met zongedroogde tomaatjes
Benodigdheden voor 4 personen:

200 gr pasta,

Een blikje maïs,

½ rode en groene paprika,

150 gr zongedroogde tomaten,

Wat pijp ajuin, 

Gehakte peterselie,

3 eieren olie azijn peper en zout en een beetje ketchup en mosterd.
Bereiding

De pasta’s in veel gezouten water beetgaar koken, afgieten en

in koud water afkoelen. 

Een mayonaise maken met een eidooier, mosterd, peso, olie en azijn.

De andere eieren hard koken en pellen en dan in mooie ringen versnijden.

De paprika’s reinigen en het vlees in dobbelsteentjes versnijden.

De zongedroogde tomaten in mooie reepjes snijden, de peterselie fijn hakken, de pijpajuin versnijden in fijne ringen & de maïs afgieten en goed afspoelen.

Alles voorzichtig mengen en afsmaken.
Bediening

Op een mooi koud bord afwerken met wat peterselie.

Tip van de chef
Als de pasta’s plakken, niet uiteen trekken want dan maakt men deze stuk. Als we ze in wat koud water weken, komen ze zo los.

Tomaten en sinaasappelsoep met wortel:
Benodigdheden voor een viertal personen:

6 tomaten,

2 wortelen,

1ui,

Wat gedroogde basilicum,

Kippen pasta, 

2 dl appelsiensap,

Olie peper zout en wat fijne suiker.
Bereiding & bediening
De tomaten pellen en ontpitten en in mooie dobbelsteentjes snijden.

De ui in fijne ringen snijden en in olijf olie mooi laten kleuren, de tomaten erbij voegen alsook de fijne dobbelsteentjes wortel en de basilicum. Wat laten sudderen, een ½ theelepel suiker erbij en laten stoven.

De bouillon toevoegen (1liter) en op een zacht vuurtje laten trekken tot de groentjes gaar zijn (een tiental min), daarna de soep mixen en door een zeef steken, appelsiensap erbij, maar niet alles in een keer, men moet deze proeven! afsmaken en opdienen.

Witloofrolletjes met gerookte zalm
Benodigdheden voor vier personen:

8 witloof stronken,
twee sneden gerookte zalm,
een weinig gehakte sjalotjes,
een glas witte wijn ,
220cl room,
een beetje vis fumet,
een 150 gram gemalen gruyère, 

aardappelen ,boter, eigeel,
kruiden: peper, zout en muskaatnoot,
bloem en wat margarine.
Bereiding

Men reinigt de witloof stronken en wast deze zorgvuldig.
Deze worden dan gaar gestoofd in wat boter en een weinig water met een beetje suiker peper, zout en muskaatnoot.
Eens ze gaar zijn, ze vooral goed laten uitlekken, omdat deze anders te veel vocht zouden afgeven in de saus.
Men wikkelt het witloof in een snede gerookte zalm en plaatst deze in een geboterde, vuurvaste schotel.

De saus bereiden we als volgt:
Men stooft een weinig gehakte sjalotjes in wat boter zonder te kleuren,  men voegt er de witte wijn aan toe en laat deze wat inkoken, we voegen er het kookvocht en de visfumet  aan toe en laten deze een weinig trekken.  De room voegen we als laatste toe , we brengen alles aan de kook  en binden met blanke roux . Tenslotte afsmaken en de saus een beetje zachtjes laten trekken zodanig dat de bloemsmaak verdwijnt.
Dit alles wordt door een chinees gestoken, waarna we er de  gemalen kaas aan toevoegen. Men  napeert de stronken met de saus en strooit er nog wat gemalen kaas over waarna men dit afbakt in een voorverwarmde oven tot ze goudbruin zijn.
.

Bediening

Op een warm bord,  samen met de hertoginnen aardappelen.
Tip van de chef:
De saus goed laten koken om de bloemsmaak te verwijderen.
Indien men deze bereiding een dag er voor gemaakt heeft let men er op dat de oven in het begin niet te hard staat omdat anders het gerecht snel mooi gegratineerd is terwijl het eigenlijk nog koud is .
Piepkuiken met getomatteerde dragonsaus
Benodigdheden

Voor 4 personen:

4 piepkuikens,
Een botje verse dragon,
Aardappelen, 

Tomatensap (1 dl ),
Een glaasje witte wijn ,
Een sjalot,
Maïzena,
Wat boter, olijfolie, peper en zout, kippekruiden en wat pasta.
Bereiding

Men kruidt de piepkuikens met de kippenkruiden ,ook binnenin en men doet er een nootje boter in met enkele takjes dragon.
Daarna kleurt men deze in een pan met wat boter en olijfolie.
Men bakt deze verder voor gebruik in een voorverwarmde oven, niet meer dan een klein kwartiertje ( is immers een jong diertje dat snel gaar is. Indien men deze te ver laat doorbakken zijn ze droog en niet lekker.)

De saus:  men stooft een sjalotje in een weinig vetstof samen met enkele takjes dragon. De blaadjes bewaart men voor de garnituur. Men blust met de witte wijn en laat dan wat trekken waarna  men er het tomaten sap bijvoegt. Men laat de saus een 10 tal minuten trekken met een weinig kippenpasta. We steken de saus door een zeef en brengen deze op smaak. Eventueel een weinig binden met wat maïzena. Afwerken met de gehakte blaadjes dragon en een nootje boter.
De gekookte aardappelen bakt men goudkleurig in olijfolie en boter. Kruiden met kippenkruiden. Men kan ook de aardappelen in blokjes snijden en bakken in een friteuse zoals frietjes .
Bediening:

Op een warm bord  plaatst men een half piepkuiken  en naperen deze met de saus.
De aardappelen dient men apart op.
Eventueel een mooi gemengd slaatje als groente er bij.
Met tijm en rozemarijn gebakken ananas en mango:

Benodigdheden

Voor een 15 à 20 porties:

1 grote of 2 kleine ananassen,
4 rijpe  mango’s ,
Een quenelle vanilleroom voor iedereen, 

Olijfolie en boter,
Een weinig kristalsuiker,
Tijm, rozemarijn en 2 botten munt.
Bereiding
We reinigen de ananas en verwijderen alle zwarte punten. Het merg mag men verwijderen maar dit hoeft niet.
We schillen de helft van de mango’s en verwijderen de pit. Daarna snijdt men dit alles in dobbelstenen van ongeveer 1,5 cm op 1,5 cm.
De twee andere mango’s schilt men en deze mixen we dan in een blender zodat we een mango jus bekomen.
we verwarmen een beetje olijfolie op en doen er de munt bij. Laten afkoelen en passeren door de blender zodat men een mooie groene coulis bekomt.
Daarna bakt men de stukken fruit in olijfolie, samen met de tijm en de rozemarijn. Proeven en indien nodig een weinig suiker aan toevoegen.
Bediening:
Op een mooi diepbord plaatst men het fruit mooi in het midden met daar rond de mangocoulis.
Het ijs erop en overgieten met de munt-olijfolie.
We werken af met een blaadje munt en eventueel een ijskoekje.
Tip van de chef:
Zo zie je maar dat fruit en kruiden een mooie combinatie zijn (in sommige gevallen).
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