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MENU APRIL 2014
Apero Mai Tai
(
Asperges van Piet Huysentruyt
(
Blini’s parmaham en gerookte zalm
(
Gepocheerd eitje met asperges en mousseline
(
Kip Tijl Uylenspiegel
(
Vanille bavarois
(
Mai Tai
Benodigdheden :

4 cl witte rum

1 cl donkere rum

1 cl cointreau

1 cl amareto

1 cl grenadine

8 cl ananassap

Bereiding :

Shaken en serveren
Chinese kipgehaktballetjes
Benodigdheden :
600 gr kipgehakt

6 eetlepels paneermeel
Teentje knoflook

1 eetelepel fijngesnipperde koriander

Bereiding :

Meng alles door elkaar. 
Vorm er met natte handen balletjes van. 
Rol ze even door de bloem. 
Laat de balletjes in dekoelkast een half uur opstijven. 
Vet het rooster licht in en steek de barbecue aan. 
Rooster ze goudbruin en gaar. 
Lekker met fou young hai-saus, loempiasaus of satésaus.
Salade met asperges
Benodigdheden voor 8 personen :

1 kg groene asperges

1 el chardonnay azijn

1 el  mosterd

1 el graanmosterd

Arachideolie

Gandaham

Kervel, dragon

Rozemarijnbloempjes

Parmezaanse kaas

Bereiding

Schil de onderkant van de asperges

Snijd ze in fijne reepjes op de mandoline

Meng de azijn met de mosterd en de graanmosterd

Werk op met de arachideolie

Meng de asperges met de vinaigrette

Snijd de gandaham in julienne en doe ze erbij

Werk af met kervel, dragon en rozemarijnbloempjes

Rasp er nog wat Parmesaanse kaas over

Gepocheerd eitjemet asperges, mousseline en verse gepelde garnalen. 
Benodigdheden voor 4 personen:

200 gram asperges,
1dl room,
4 eieren, 

een scheut azijn,
peper, zout en muskaatnoot,
voor de mousseline: 3  eigelen, een weinig witte wijn,  peper en zout , een beetje citroensap, 

2 eiwitten en ongeveer 150 gram geklaarde boter.
1 kg verse garnalen.
als garnituur een beetje gehakte peterselie

Bereiding
De asperges worden in kokend en gezouten water gepocheerd en dan direct in ijskoud water gekoeld, daarna giet men ze af in een vergiet .
Wanneer we ze nodig hebben worden ze opgewarmd in kokende en afgesmaakte room.
De eieren worden in één derde azijn met twee derde water gepocheerd gedurende ongeveer een tweetal minuten waarna men ze op een vochtige, warme handdoek legt;
Een mousseline wordt opgeklopt (1 eidooier, 1soeplepel water en 1 soeplepel witte wijn).
De saus wordt afgewerkt met de, in sneeuw, opgeklopte eiwitten en afgesmaakt met pezo.
Tenslotte voegen we de verse, zelf gepelde, garnalen toe. 1 kg ongepelde = 300 gr gepelde garnalen.
Bediening

Men plaatst de asperges in het midden van een warm bord, erop het eitje en dit alles wordt met de saus genapeerd en afgewerkt met fijn gehakte peterselie.
Tips van de chef:
Asperges niet te lang laten garen, ze moeten nog wat beetgaar zijn .
Voor de mousseline kan men ook opgeklopte room gebruiken in plaats van de eiwitten.
Mousseline saus heeft dezelfde dikte als een sabayon.
De kruiden voegt men op het laatste ogenblik bij de room dan heeft men minder kans op aanbranden. Dit geldt ook voor de melk als men een witte saus wenst te maken.
.

Kippen filet  Tijl Uylenspiegel:

Benodigdheden voor vier personen:
4 kippen filets,
1dikke wortel ,
100 gram mange tous, 

1 preistengel, 

1 gourgette,
een halve liter geuze, 

2dl room, 

een weinig gehakte peterselie, 

enkele aardappelen,
wat blanke roux peper, zout en een beetje kippen fond .
Bereiding

De groentjes worden gereinigd en gewassen om ze daarna in een fijne julienne te snijden, Daarna pocheren we ze, soort per soort, beetgaar en koelen ze daarna direct  af in ijswater.
De kippen filets bakt men in een beetje boter zonder te veel te kleuren. Men kruidt ze met wat peper en zout, daarna voegt men er de geuze aan toe en men laat ze gaar stoven op een klein vuurtje. Men houdt ze warm .
Nu laat men de geuze inkoken waarna men er de room aan toevoegt en dit laat men dan een beetje trekken .
Ondertussen kookt men de aardappels gaar.
Men steekt de saus door een zeef, eventueel wat binden met de roux en afsmaken .
Dan legt men er de kip terug in en warmt men dit nog eens op .
Op het laatste moment voegt men er de groentjes en de peterselie aan toe zodat de groentjes hun natuurlijke kleur behouden.
Bediening :

In een diep warm bord

Men legt de kip in het midden, er rond enkele aardappelen en daarna nappeert men met de saus.
Tips van de chef:
Als bestek gebruikt men lepel, vork en mes.
Vanille bavarois
Benodigdheden voor 6 personen
Een halve liter melk,
Een vanille stok,
Acht blaadjes gelatine,
Vijf eidooiers,
120 gram suiker,
4 dl slagroom,
Eventueel wat fruit voor het garneren van het bord b.v. aardbei, meloen, mandarijn, rode bessen enz……….

Bereiding :
Voor 6 personen

Men snijdt de vanille stok doormidden en brengt die samen met de melk aan de kook.
Ondertussen mengt men de eidooiers en de suiker tot men een witte luchtige massa bekomt.
De gelatine blaadjes laat men in koud water weken.
Men perst de gelatine blaadjes goed uit en voegt het bij de melk

Dit alles doet men door een zeef en laat het een weinig afkoelen, waarnamen dit alles mengt met de eidooiers en suiker.
Ondertussen heeft men de room bijna volledig opgeklopt en vermengd men dit heel voorzichtig met de reeds bekomen massa .
Men laat de bavaroise opstijven in een rechthoekige vorm of in ringen.
Bediening
De bavaroise versnijdt men in dikke schijven van ongeveer een centimeter en dit plaatst men in het midden van een bord. Men kan dan versieren met fruit en een toefje slagroom en eventueel met wat fruit coctail in  een porseleinen vormpje met een apero vorkje.

Tips van de chef:

Als men gelatine gebruikt, de blaadjes altijd in koud water laten weken, dan goed uitknijpen, om vervolgens in een warme bereiding te gebruiken.

Dit recept is een basis recept, men kan verscheidene smaken aan toevoegen om een andere soort bavaroise te bekomen
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