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MENU MEI 2013
Exotisch lepeltje heilbot
(
Gemarineerde tijgergarnaal met dille
(
Hamrolletje met asperges
(
Aspergetaart
(
Gyros, frieten met witte koolsla
(
Soepje van rode vruchten met sabayon
(
Apero Kate & William

Benodigdheden : 

2 cl Gin
1 cl Fleur de Sureau

Champagne/crémant/cava

Afwerking : 

Sneetje komkommer

Muntblad

citroen

Exotisch lepeltje heilbot
Benodigdheden voor 20 stuks:

150 gr gerookte heilbot,

100 gr grijze garnalen,

1 kiwi,

1 mandarijntje,

Wat olijfolie, sherry azijn en wat limoensap,

Verse koriander.

Bereiding

Men reinigt het fruit en snijdt het in kleine dobbelsteentjes.

De gerookte heilbot versnijdt men in fijne julienne.

Men hakt wat koriander, waarna men alles mengt met de garnalen.

Breng op smaak met de olie en de azijn en wat limoensap.
Dit alles op een frisse plaats laten trekken.
Bediening

In een porseleinen lepeltje of en andere vorm legt men wat van de mengeling. Men werkt af met een draai van de pepermolen en een blaadje koriander.

Gemarineerde tijgergarnaal met dille en olijfolie
Benodigdheden

Twee à drie tijgergarnalen per persoon,

Een weinig goede olijfolie,

Gehakte dille,

Kruiden, pezo en een weinig limoensap.

Bereiding

De tijgergarnalen in de olijfolie leggen kruiden met peper en zout, de gehakte dille aantoevoegen en enkele uurtjes laten trekken 

Bediening

Op een bordje met tandenstokers of in een aperitief lepeltje .

Tips van de chef
Voor een bereiding waar men olijfolie moet gebruiken om koud te nuttigen is het beter dat men een degelijke olie gebruikt.

Hamrolletje met asperges
Benodigdheden voor 4 personen :

4 sneden ham en een 8 tal niet te dikke asperges,

Wat sla en een tomaat,

2 hardgekookte eieren,

Wat geraspte worteltjes,

Een doosje groentemengeling,

Mayonaise( eidooier, mosterd, citroen, olie, peso)

Een weinig gehakte peterselie als garnituur.

Bereiding

Men kookt de asperges gaar. Indien uit blik, goed laten uitlekken.

Men rolt ze in de ham en laat de puntjes uitsteken.
Men maakt de mayonaise redelijk dik en doet deze in een spuitzak.
De groentjes reinigen, de groentemengeling goed spoelen en laten uitlekken.

De geraspte worteltjes kan men eventueel afsmaken met peso en een weinig suiker en wat citroensap of azijn en paar druppeltjes olie.
Bediening
Men verdeelt de sla mooi over het ganse bord (buiten de randen).

In het midden plaatst men een sokkel van de groentemengeling, die men afgesmaakt heeft met wat mayonaise, peso en een fijn gehakt uitje.

Daar bovenop  plaatst men het hamrolletje.


Rondom versieren we met tomaat,  hardgekookt ei en worteltjes.

Op het rolletje spuit men een weinig mayonaise.

Men werkt dit alles af met wat gehakte peterselie.
Tips van de chef:
Men kan gekookte of gerookte ham gebruiken naar eigen voorkeur.

Tevens kan men de worteltjes vervangen door een andere of meerdere groentjes.

Een variante :Aspergesalade met Ardense ham
Benodigdheden voor 4 personen :

8 sneden ardense ham,

750 gr witte asperges

1 kropsla

2 lente uitjes

4 takjes peterselie

10 zongedroogde tomaatjes in olie

4 hardgekookte eieren

Zure room

pezo.

Bereiding

Schil de asperges, breek de harde onderkant weg en snij ze schuin in stukken.

Stoom of kook ze beetgaar en laat afkoelen.

Stop de plakken ham tussen 2 vellen keukenpapier en zet ze 2 minuten in de microgolfoven (of bak ze krokant)
Meng voor de dressing de mayonaise met de zure room en de kruiden (voeg eventueel wat kookvocht van de asperges toe).  Breng op smaak met peper en zout.
Pel de eieren en snij ze doormidden. Spoel de sla en scheur de blaadjes kleiner. 

Snij de lente-ui in ringen.

Meng de asperges met de zongedroogde tomaatjes en de helft van de lente-ui

Verdeel de sla, asperges, eieren en ham over de borden.

Lepel er de dressing over en werk af met peterselie en lente-ui

.

Bediening

Lekker met stevig boerenbrood en hoeveboter.
Aspergetaart:
Benodigdheden voor een viertal personen:

450 gr groene asperges,

250 gr bladerdeeg,

2 middelgrote eieren,

150 ml verse room,

½ tl
Dijon mosterd,

2 el vers geraspte Parmezaanse kaas,

zeezout,

zwarte peper.

Bereiding :
Verwarm de oven voor tot 210°C.

Breng een grote pan gezouten water aan de kook.

Snijd het harde deel van de asperges en schil ze 2 cm van het kopje.

Doe ze in de pan, breng opnieuw aan de kook en blancheer de asperges 4 minuten.

Giet ze af en spoel ze na met koud water.

Droog ze af met een schone theedoek.

Rol het bladerdeeg uit tot een lap van 30 bij 20 cm en leg het op een passende bakplaat.

Leg de asperges in een rij op het deeg, laat een rand van ongeveer 2 cm.

Kluts de eierdooiers en bestrijk de randjes van de taart ermee.

Bak de taart 15 minuten in de oven.

Meng de room met de mosterd, Parmezaanse kaas, de resterende eierdooiers, zout en peper in een kom.

Schep dit mengsel over de asperges en zet de bakplaat terug in de oven.

Bak nog eens 15 minuten tot de taart goudkleurig is aan de bovenkant.

Bediening:
Serveer direct uit de oven, lauwwarm of koud.
Gyros, witte koolsla en hand gesneden frietjes 
Benodigdheden voor vier personen:

Ongeveer een 800 gram schouder gebraad van het varken,

Gyros kruiden,

Olijf olie,

2 uien, 

2 paprika’s (rood en groen),

500 gram gesneden witte kool,

Kurkuma,

Olie, azijn, fijne suiker,

Aardappelen en een friteuse.

Bereiding

Men reinigt het vlees en versnijdt het in blokjes van 1cm op 1 cm.

De paprika’s worden eveneens in fijne blokjes gesneden .

2/3 van de ui snijdt men in blokjes, de rest in ringen en deze bewaren  we voor de garnituur.

Men mengt dit alles met peso en de gyros kruiden, doen er olijfolie bij en laten dit dan een tijdje marineren (liefst een drietal uren).

Ondertussen pocheert men de frietjes.

De witte koolsla maakt men klaar als volgt:
men mengt met wat peso, suiker en kurkuma, olie en azijn en laat deze een weinig trekken. Voor het bedienen nogmaals afsmaken.
Voor het opdienen bakt men het vlees in een hete pan gaar. Niet in roeren daar anders het vleesvocht vrij komt en het vlees niet bakt maar kookt.
Bediening
Op een warm bord.

Het slaatje dient men apart op.

Over het vlees strooit men wat ui ringen.

Soepje van rode bosvruchten en sabayon
Benodigdheden voor vier personen :

Een 100 gram rood fruit per persoon,zoals rode bessen, aardbeien, frambozen (rood en zwarte) bosaardbeien, cassis bessen,... 

Een bol vanille room per persoon,

Voor de sabayon: 4 eidooiers, wat suiker, witte wijn en een scheutje grand marnier.

Bereiding:

Men reinigt het fruit en verdeelt het over de vier soepborden.

Men strooit er een weinig suiker over en laat deze een tijdje in het fruit trekken.

Op het laatste ogenblik, doet men er een bol ijs bij en napeert men met de opgeklopte sabayon.

Bediening:
Zo vlug mogelijk .

Tips van de chef:
Indien men over een degelijke oven beschikt of een salamander, dan kan men deze bereiding laten glaceren. Een andere mogelijkheid is gewoon met een bunsenbrander.
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