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MENU DECEMBER 2013
Champagne degustatie
(
Oesters
(
Fijn herfstslaatje met gerookte kip
(
Sint Jacobsvruchten, compote van venkel, krokantje van pancetta, sausje van peperkoek en ganzenlever
(
Hazerug Harlekijn
(
Buche
Oesters

1. Warme oesters met preisnippers en Hollandse saus
Benodigdheden :

4 soeplepels water
2 soeplepels azijn
5 eierdooiers
1 lepel boter
peper en zout
sap van 1/2 citroen

Bereiding :

Water, azijn en citroensap laten inkoken.
De eierdooiers toevoegen op een zacht vuur, onder voortdurend kloppen.
In een dun straaltje de gesmolten boter toevoegen.
Afsmaken met peper en zout.

2. Oesters gepaneerd met tartare saus
Benodigdheden :
Mayonaise

Ei

Cornichon

Peterselie

Ui
Paneermeel

3. Oester met sjalotje en wijnazijn

Benodigdheden :
Sjalotjes

Wijnazijn

Fijn herfst slaatje met gerookte kippenfilet

Benodigdheden voor 4 personen:

1gerookte kippenfilet in fijne plakjes gesneden,

Een beetje krulsla,

Één appel en één mandarijntje,

20 gr okkernoten, 

20 gr dennenpitten,

20 rozijnen,

Één takje witte selder,

Olijfolie, xeres azijn en balsamico azijn,

Wat kervel en bieslook,

Peper en zout,

En 4 radijzen als garnituur.

Bereiding

We maken een vinaigrette van de olie en de azijn, kruiden met pezo en voegen er de gehakte kervel en de versnipperde bieslook aan toe.

We schillen de selder met een fijn schiller en verwijderen alle vezels waarna we deze in fijne lamellen  snijden.

We reinigen het fruit, snijden de appel in julienne en behouden de kwartjes van de mandarijntjes.

Van het radijsje maken we bloemen (zie praktijk) en leggen deze in koud water.

We vermengen de noten met de selder en het fruit en op het laatste moment voegen we  er de sla aan toe, afkruiden  met wat peper van de molen . Daarna vermengen we er heel voorzichtig de vinaigrette onder. Afsmaken en direct opdienen.
Bediening:

Op een plat bord maakt men in het midden een sokkel van de gemende sla, er rond enige schijfjes gerookte kip, wat rozijntjes er over en afwerken met een radijsje.

Tips van de chef:

Men kan ook nog vlindertjes maken van wat mandarijntjes.

Het is aangeraden om de sla op het laatste moment te vermengen daar deze anders plat wordt.

Sint Jacobsvruchten, compote van venkel, krokantje van pancetta sausje van peperkoek en ganzenlever

Benodigdheden voor 4 personen:

8 nootjes sint Jacobsvruchten,

4 sneetjes Italiaans spek, 

Een niet te grote venkel,

een potje kalfsfond 30cl,

100 gr ganzenlever,

een sneetje peperkoek,

Een weinig suiker,  peper zout

een beetje olijf olie en boter.

Bereiding

De pancetta plaatst men op boterpapier en gaart deze gedurende 20 min op 90° in de oven.

De venkel snijdt men in mooie dobbelsteentjes en bakt deze aan zonder te kleuren. Men voegt er wat suiker bij en een dl fond, waarna  men dit op een zacht vuurtje laat garen. Daarna afsmaken.

De peperkoek verkruimelt men tot een theelepel en zetten deze met de rest van de fond op, om deze voor de helft te laten inkoken. Door een zeef steken, de ganzenlever erbij  voegen en tot een smeuïg sausje mixen . Daarna  afsmaken.

De nootjes worden op het laatste moment gebakken in een weinig boter en olijfolie. Peper en zout niet vergeten.

Hazenrug filet met een harlekijn saus
Benodigdheden voor 4 personen:

4 filets, 

Sjalotje, bruine suiker, wildfond, rode wijn, tijm en laurier, room, cognac en een stukje ganzenlever(pastei).

240 gr spruitjes, boter, peper, zout en muskaatnoot, sjalot,

¼ rode kool, rode wijn, suiker en een appel.

Pleurotten, boter en een sjalot,

Niet te grote aardappelen, een appelboor, boter en olijfolie, kippenkruiden

Platte peterselie voor de garnituur.

Bereiding

Men reinigt de filets en ontdoet hen van hun vlies. Op het allerlaatste moment bakken we ze mooi rosé en kruiden af met peper en zout. 

De rode kool snijdt men in fijne julienne en stooft deze in wat boter met een stukje appel aan. Men voegt er wat rode wijn en suiker aan toe en laat dit alles wat trekken. Daarna doen we er wat water bij, kruiden af en laten dit dan op een zacht vuurtje gaarstoven (zeker een uur).

De spruitjes reinigen, wassen en in kokend gezouten water gaarkoken. Daarna in wat boter een sjalotje stoven, de spruitjes erbij en afsmaken.
Pleurotten reinigen en in boter en olijfolie met fijn gehakte sjalot gaar bakken.
Saus A: 
men stooft een sjalot met wat afval van de pleurotten, lichtjes bruinen, wat bruine suiker erbij en wat laten stoven, deglaceren met rode wijn en daarna de wildfond er bij voegen, kruiden erbij en op een zacht vuurtje laten garen. Door een zeef steken, afsmaken en afwerken met een klontje boter.

Saus B:
 men stooft de sjalot en deglaceren hem met cognac, room toevoegen en een weinig wildfond (voor de kleur), laten stoven, doorsteken, afsmaken en op het einde opwerken met de ganzenlever.

Van de  aardappeltjes maakt men champignons vormen met behulp van een appelboor. Deze kookt men dan in kokend, gezouten water gaar om hen daarna in wat boter en olijfolie mooi goudgeel te bakken. kruiden met de kippenkruiden.

Bediending

Op een warm bord schikt men de groentjes en de aardappelen mooi.

De gebakken filets versnijdt men in 4 à5 stukjes en deze worden dan door de 2 sausjes apart genapeerd. Afwerken met een draai van de pepermolen en een mooi takje platte peterselie .
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