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MENU APRIL 2013
Verschillende pesto’s
(
Cappucino van prei met Cointreau
(
Zee egelsoepje met groenten
(
Asperges met gerookte zalm in zacht botersausje
(
Asperges op zijn Vlaams
(
Lamskoteletjes met gratin
(
Kaastaart met ananas en speculoos
Verschillende pesto’s :
1 met zongedroogde tomaten

Benodigdheden :
zongedroogde tomaten , 
pijnboompitten ,
look

Olijfolie , 
Parmezaankaas en peper en zout

2 met pikante olijven

Benodigdheden:
Pikante olijven , 
pijnboompitten , 
look

Olijfolie , 
Parmezaankaas en peper en zout

3 gewone pesto

Benodigdheden:
Look  ,
verse basilicum

Pijnboompitten , 
Parmezaan kaas , 
olijfolie en peper en zout 

Bereiding

Alles mengen in een cutter,  op smaak brengen,

opdienen met vers getoaste ciabatta of baguette.

Cappuccino van prei met Cointreau

Benodigdheden voor een 20 tal glaasjes:
2 preistengels( naargelang de dikte)
een ui 
een aardappel.
Kippen pasta, 
opkloproom 
Cointreau.
Bereiding

De groenten reinigen, goed wassen, in kleine stukjes snijden en aanstoven in boter zonder te kleuren.

Bevochtigen met de kippen bouillon, laten koken, om daarna op een zacht vuurtje garen.

Mixen met een staafmixer en door een zeef steken.
Op smaak brengen en ondertussen de room iets meer dan half opkloppen.
Aperitiefglaasjes nemen, enkele druppels drank in doen,  daarna de soep om vervolgens met een lepel voorzichtig de room toe te voegen.

Bediening

Warm opdienen.

Zee egel roomsoepje met groentjes:
Benodigdheden voor 4 personen :

3 soeplepels héél fijne brunoise van wortel, prei en knolselder,

1 fijn gehakte sjalot

12 zee egels (oursin, herisson of chatagne de mer),

1 lepel tomaten puree,

1 citroen, 

1 dl vis fumet,

1 soeplepel nouilly prat,

3 dl room peper en zout.

Bereiding

De zee egel voorzichtig met een schaar drie vierde openen en het sap opvangen.

De koraal verwijderen met behulp van een lepel en weg zetten voor gebruik.

De lege schelp reinigen met water en omgekeerd laten drogen.

Men maakt een reductie van het sap met de groentjes, de nouilly prat,  de sjalotten, de tomatenpuree en de visfumet .

Men voegt er de room bij en laat een tiental minuten trekken .

Afsmaken met peper en zout plus citroensap naar smaak.

Bediening :

Men legt de koraal terug in de schelp en warmt deze op in een warme oven, waarna men er de soep aan toevoegt.
Serveren op een warm bord met een dentelle papier.
Tips van de chef:

Zee egel is nog fijner van smaak dan een oester.

Opgelet bij het vastnemen want de stekels zijn redelijk puntig!
Asperges met gerookte zalm en een blanke botersaus

Benodigdheden voor 4 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 en 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, we voegen er room aan toe en laten dit een weinig inkoken, een klein beetje binden en dan er kleine hoeveelheden boter aan toe voegen, beetje per beetje .
Men smaakt de saus af met peper en zout 
Bediening :

In een warm diep bord legt men de warme asperges, men napeerd met de botersaus en in het midden plaatst men de fijn gesneden gerookte zalm ( koud).

Men werkt af met een mooi takje dille.

Asperges op Vlaamse wijze:
Benodigdheden voor 6 à 7 personen :

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 de gehakte peterselie aan toevoegen.

Bediening:
Asperges gelijk snijden en in een waaier op een warm bord schikken.
Onderaan naperen met de saus.
Tip 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.

Lamskoteletjes met groentjes en gratin aardappelen:

Benodigdheden 3 à 4 koteletjes per persoon.
Een weinig witte wijn
beetje lams fond of demi glace, 
look, 
sjalotje 
rozemarijn,
Boter
wat tijm 
laurier 
honing.
Voor de gratin :
200 gr aardappelen/persoon
look,
room, 
peper, zout 
muskaatnoot
gruyère kaas.
Als groenten kan men verschillende soorten gebruiken zoals 
boontjes eventueel met wat spek omwikkeld,
bloemkool en broccoli, 
worteltjes 
witloof,
een tomaatje in de oven gebakken of opgevuld met bv courgettes of een savooi kool enz. …
Bereiding

Men reinigt  het vlees  door de vliezen en wat vet te verwijderen en men bakt het vlees in zijn geheel of men snijdt al de koteletjes. Voor het opdienen het vlees kruiden met peper, zout en wat look

De saus 
Men reinigt de sjalot en de look en snijdt deze in kleine stukjes die men in wat boter aanstooft. Als deze een beetje gekleurd zijn, wat honing erbij voegen en daarna blussen met  de witte wijn de kruiden er aan toevoegen en dit alles opnieuw een weinig stoven. Bevochtigen met de fond en en een tijdje laten trekken, door een zeef steken en op smaak brengen. Tenslotte afwerken met een klontje boter.

De aardappelen  
Deze goed wassen en koken in de schel in gezouten water.

Als ze drie vierde gaar zijn, afgieten en pellen, daarna in schijven van een halve centimeter snijden. Men botert een vuurvaste oven schotel in en legt er een beetje gehakte look in. Daarop een laagje aardappelen en kruiden met peper, zout muskaat. Wat gruyère en een weinig look.
Zo maakt men enkele lagen die men overgiet met wat room en afbakt in een voorverwarmde oven .
Groentjes
Maakt men naar keuze klaar en zorgt ervoor dat deze goed afgesmaakt zijn. 

Tip van de chef:
Indien men het vlees op zijn geheel laat dan bakt men dit af in een hete oven 180 graden(na eerst aangekleurd te hebben) een tiental minuten naargelang de dikte van het vlees. Het resultaat moet mooi rosé zijn, het vlees heeft ook een betere smaak als men het na het bakken wat laat rusten zodat de sappen terug in het vlees trekken en niet op de snijplank liggen.

Kaastaart met ananas en speculaas:
Benodigdheden voor 1 taartvorm
1 rol kruimeldeeg,

500 gr halfvolle kaas,

4 eieren,

225 gr stukjes ananas op blik,

150 gr suiker,

75 gr speculaas,
30 gr pudding vanille
Bereiding

Laat de ananasstukjes goed uitlekken.

Verkruimel de speculaas ( in een plastiekzak en met een deegrol erover rollen),

het eigeel van het wit scheiden,

de kruimeldeeg met het bakpapier in een taartvorm leggen, goed aandrukken en met een vork in prikken.

Leg daarna drie vierde van de gekruimelde speculaas op de bodem en verdeel er de ananas stukjes over.

Klop de eidooiers los met het puddingpoeder, roer  de suiker door de verse kaas

de eiwitten héél stijf kloppen en met de kaasbereiding mengen.

Dit gieten we dan over de ananas en verdelen de rest van de speculaas over de randen van de taart.

In een voorverwarmde oven (175°) gedurende ongeveer 45 à 55 minuten.

Bediening:

Op een dessertbordje eventueel met wat seizoenfruit versieren
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