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MENU MAART 2014
Fillodeeg met kip
(
Scampi & champignons curry
(
Skreikorstje van amandelen en blanke boter
(
Steak Bearnaise
(
Tiramisu met speculoos
(
APERITIEF ?
Fillodeeg rolletje met  kip
Benodigdheden voor een 10 tal rolletjes:
5 blaadjes fillo deeg, rechthoekig.

1 kippen filet,
wat groene pijpajuin,

een halve groene paprika,
een 50 gr soja scheuten,

peper, zout en curry

soja saus & garnalensaus (facultatief)
Bereiding
Men kookt de kip gaar en versnijdt ze in kleine reepjes, die men dan in de soja saus een weinig laat marineren.
de groentjes snijden we in een fijne julienne en bakken deze in wat olijf olie aan. Kruiden met peso en curry. Daarna, de kip erbij en afsmaken.
van de fillo bladeren maakt men rechthoeken, niet te groot.
We smeren deze in met olijf olie en doen er dan wat vulsel in, mooi oprollen en de zijkanten goed dicht doen .
Voor gebruik afbakken in de friteuse of oven.
Bediening

op een bordje met een dentelle papier met een potje soja- en garnalen saus apart.
Scampi met campignons en zachte curry room:

Benodigdheden voor een tiental porties:

Een paar scampi’s (5) en enkele witte champignons.
Peper zout en curry,
een weinig room, 

fijn versnipperde bieslook.
Bereiding

De scampi’s pellen en van hun darmkanaal ontdoen.
De champignons reinigen en in mooie kleine dobbelsteentjes snijden.
De scampi’s eveneens in dobbelsteentjes snijden.
Alles in wat boter bakken, kruiden met peso en curry

De room erbij inkoken, afsmaken,  bieslook erbij en opdienen.
Bediening :

In een porseleinen schoteltje.
Skrei korstje van amandelen en blanke boter met bieslook:
Als voorgerecht een 70 à 80gr  per persoon
Amandelkorst  ( 4 personen):
25 gram amandelen met vel,
½ bot gehakte platte peterselie,
4 eetlepels pancho,
75 gr malse boter.

Alles in een vijzel fijn stampen en op de vis filets leggen, die we eerst kruiden met pezo.  Deze worden dan in een warme oven afgebakken onder de grill.
Blanke boter
20 cl droge witte wijn, 

10 cl witte wijn azijn,
Enkele peper bolletjes,
Dit alles laten inkoken en er 20 cl room aan toevoegen, opnieuw laten inkoken en daarna monteren met 100 gr harde boter.
Door een zeef steken, afsmaken en op het eind de fijn versnipperde bieslook erbij voegen.
Bediening

Op een warm bord met de saus er rond, niet op de vis!
Steak Bearnaise, gegrild tomaatje en frietjes:
Benodigdheden voor 4 personen :

Ongeveer 700gr steak,
4 eidooiers, 320 gram hoeve boter,
witte wijn en witte azijn. 

Verse dragon,
4 niet te grote tomaten, wat look en een weinig Provençaalse kruiden.
2 Kg friet aardappelen,  die we afbakken in ossen wit.
Wat waterkers als versiering.
Bereiding :
Men schilt de aardappelen en versnijdt ze in de gewenste dikte,  Deze worden dan voor de eerste maal gepocheerd in de frituur op een temperatuur van 150 à160 graden,
Daarna bewaren we ze voor gebruik en bakken deze dan op een temperatuur van 180 à190 graden goudbruin. Dit doet men op het allerlaatste ogenblik zodat deze krokant en warm zijn men kan ze eventueel met wat zout bestrooien.
het vlees bakt men op het laatste ogenblik in hete boter naar de gewenste bak wijze. 

De tomaten worden gewassen en daarna geeft men ze een inkeping in kruis vorm. We kruiden deze met peper, zou,t look en wat Provençaalse kruiden en bakken ze een 5 tal minuten af op 180 graden

Bearnaise saus: de boter smelten op een zacht vuurtje zodat het schuim kan verwijderd worden eens de melk gezakt is,
Men maakt een reductie van de verse steeltjes van de dragon, wat peper en eventueel een gehakt sjalotje en 1/3 water, 1/3 witte wijn en 1/3 azijn.  Dit laat men een weinig inkoken, waarna men het door een zeef steekt.
Men mengt de 4 eidooiers met 2 lepels van deze GASTRIC, een weinig peper en zout en klopt dit op, op een zacht vuurtje of in een bain-marie,
Bij een homogene dikte,  de geklaarde boter er voorzichtig onder mengen, afsmaken en als garnituur de gehakte dragon blaadjes bijvoegen. 

Bediening:
Op een warm bord,  een bosje waterkers bovenaan de steak  en eronder,  de tomaat er op en met de bèarnaise  naperen .
De frietjes apart opdienen,
Tips van de chef:

Bèarnaise saus schift heel snel indien deze te koud of te warm word,
te verhelpen met wat room 

te koud ................warme room

te warm................koude room.
Kriekentaart met bandjesdeksel

Benodigdheden 4 taarten diameter 18 cm:

500 gr bloem

200 gr water

25 gr gist

25 gr melkpoeder

25 gr suiker

50 gr eieren

10 gr zout

200 gr vetstof

Benodigheden vulling 4 taarten:

1080 gr krieken

280 gr suiker

48 gr bindmiddel

500 gr banket crème
Bereiding :
De bloem zeven en een bloemkring maken.

In de bloemkring deponeer je de gist, suiker, melkpoeder, eieren en water. Buiten deze kring lag je de vetstof en het zout.

Meng nu de grondstoffen in de kring en neem beetje bij beetje de bloem mee. Als er zich een deegje gevormd heeft neem je ook de vetstof en het zout mee. Het deeg glad kneden tot de vetstof niet meer zichtbaar is. Dan het deeg 15 minuten laten rijzen.

Verdeel het deeg in 6 delen van 160 gr en hou de rest voor de bandjes. De bekomen deegstukjes opbollen en 5 minuten laten rijzen. Je neemt nu 4 laag geribde taartvormen van 18 cm diameter en vet deze goed in. Zeker de zijkanten. Het houd uw deeg tegen de wand en het vergemakkelijkt het ontvormen van de taart.

De deegstukjes rond uitrollen. Niet de veel want anders word de taart te dun en heb je deeg te veel.

Leg het deeg in de vorm en fonceer behoorlijk. Het overige deeg afrollen en de overschot kan bij het deeg voor de bandjes. Nu de boorden ophalen tot 1 mm boven de boord. De boord doreren met eigeel.

Het krieken sap mengen met koud bindmiddel en goed roeren om geen klonters te hebben + de krieken er aan toevoegen. Doe een laagje banket crème op de bodem en bedek dan met de krieken. Zorg ervoor dat er geen crème meer zichtbaar is.

Voor de bandjes rol je de resten van het deeg uit en maak je bandjes met een bandjesapparaat. Als je dat niet hebt kan je met lat en scherp mes zelf bandjes snijden. 

De bandjes ten slotte doreren en laten narijzen. +/- 45 minuten vangen aan na het uitrollen.

Bak de taart af in een oven van 235 graden voor ongeveer 30 minuten. Controle doen is een must want niet elke oven is gelijk.

Als afwerking zal men de taart abricoteren en afsuikeren met grove kristalsuiker.
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