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MENU MEI 2014
Kir Royal
(
Scampi en asperges in kokosmelk met milde kerrie
(
Blini’s parmaham en gerookte zalm
(
Carpaccio van mechelse asperges
(
Lamskoteletjes met gratin
(
Pavlova met rood fruit
Scampi's en asperges in kokosmelk met milde kerrie 

Benodigdheden  (4 personen) 

- ± 5 niet-gepelde tijgerscampi's per persoon 
- 300 g witte asperges (vers of diepvries) 

- 0,2l kokosmelk (blik) 

- 1/4 blokje visbouillon 

- 1 eetl. boter 

- look, ajuin 

- 1 eetl. kerrie (Topaz) 

- 1/4 potje vers bieslook 

- 3 takjes verse koriander 

- peper en zout 

- instant sausbinder 
Voorbereiding

- Leg de scampi's 2 min. in heet water  en pel ze. Dep goed droog en verwijder het darmkanaal (de bruine draad die erg bitter smaakt). 

- Snipper de koriander grof. 

- Snipper het bieslook fijn, u hebt 1 eetl. nodig. 

- Asperges snijden in 3 à 4 stukken. 
Verse asperges schilt u eerst met een dunschiller, van onder de kop naar beneden. 

(diepgevroren asperges eerst opper​vlakkig ontdooien)
Bereiding (15 min.) 
Vooraf:

1. Visbouillon maken. De look en de sjalot doorschijnend aanbakken in boter, de harnassen even mee in de pan. 
Het blokje visbouillon toevoegen samen met een beetje water en effen doorkoken. 

Zeven en behouden.

2. Smelt de boter in een kookpan/wok en doe er de stukken asperge in. Roer om en voeg de kokosmelk, visbouillon  en de ker​rie toe. 
Breng op smaak met peper, een weinig zout.

Laat onafgedekt zachtjes sudde​ren gedurende 8 min. 

Moment zelf

4. Bak de scampis in boter en voeg ze bij de asperges. 

Bind, naar gewenst dikte, licht​jes met sausbinder. 

5. Voeg het gesnipperde bieslook en de gesnipperde koriander toe. Breng eventueel op smaak met peper en zout. 
Bediening 

Versier met wat grof gehakte korian​der en geef er een minibroodje bij . 

BLINI’S PARMAHAM EN GEROOKTE ZALM
Benodigdheden voor 40 blini’s :

85 gr patisserie bloem en 85 gr  boekweitmeel,

10 gr verse gist en 25 cl melk,
2 eieren wit en geel apart ,  een snuifje zout en boter.
Enkele sneetjes parmaham, een mango  en opklop room ,   

Enkele sneetjes gerookte zalm, wat zure room,  een lepel merikswortel (bokaal) en wat waterkers.
Bereiding

Men zeeft de beide meelsoorten boven een mengkom , men warmt een beetje melk juist om de gist te smelten  (niet te warm daar anders de gist niet werkt) ,  mengen met de bloem de rest van de melk, de eidooiers en een snuifje zout . Dit alles een ½ uurtje laten rusten en dan mengen met het opgeklopt eiwit.
In een anti kleef pan mooie rondjes bakken  met een doorsnee van ongeveer een 5 cm (naargelang de grote van onze mond). Op een rooster laten afkoelen.
.

Eerste beleg
De mango schillen en ontdoen van zijn pit. De helft pureren en de andere helft in dobbelsteentjes snijden.
Room opkloppen, mengen met de puree, op een blini smeren, daar wat mango blokjes op en daarop een roosje van de parmaham.
Tweede beleg
De zure room mengen met de merikswortel, op de blini strijken,  een sneetje zalm erop en afwerken met een blaadje waterkers.
Carpaccio van mechelse asperges

Benodigdheden voor 4 personen:

8 dikke zeer verse witte asperges,
2 eieren en een bot peterselie,
Saus :   ¼ dl  zachte azijn

             ¼ dl walnoot olie

             2/4  olijfolie

              Enkele druppels balsamiek azijn  en peper en zout en zeezout.
Bereiding
De eieren hard koken  pellen en grof hakken.
Peterselie  fijn hakken.
De asperges schillen en in fijne slierten snijden.
Bediening

Deze op een koud bord leggen  en bestrooien met het ei en peterselie, er op lettend dat de koppen ongedekt blijven.
Alle ingrediënten voor de saus goed mengen en de asperges naperen .
Afwerken met wat fleur de sel


Lams koteletjes met groentjes en gratin aardappelen:

Benodigdheden voor vier personen:
3 à 4 koteletjes per persoon.
Een weinig witte wijn en een beetje lams fond of demi glace, look, sjalotje en rozemarijn

Boter en wat tijm en laurier en honing.
Voor de aardappelen, een tweehonderd gram aardappelen per persoon ,wat look, room, 

 Peper, zout, muskaatnoot en gruyère kaas.
Als groenten kan men verscheidene 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 op zijn geheel . Of men snijdt al de koteletjes en men bakt het vlees voor het opdienen . Het vlees kruidt men met peper zout en wat look.

De saus bereidt men als volgt:  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 en daarna blussen met  de witte wijn. Voeg er de kruiden aan toe en laat dit alles een weinig stoven.  Men bevochtigt met de fond en laat dit een tijdje trekken. Daarna steekt men dit door een zeef, men brengt op smaak en werkt af met een klontje boter.
De aardappelen kookt men, na ze gewassen te hebben, in de schil af in gezouten water. Als ze drie vierde gaar zijn giet men ze af en pelt men de aardappelen, waarna men ze in schijven van een halve centimeter snijdt. Men botert een vuurvaste oven schotel in en legt er een beetje gehakte look in,  daarop een laagje aardappelen dat men kruidt met peper, zout, muskaat, wat gruyère en een weinig look. Zo maakt men enkele lagen, die men overgiet met wat room. Afbakken in een voorverwarmde oven .
Groentjes maakt men naar keuze klaar en men zorgt ervoor dat ze goed afgesmaakt zijn voor het opdienen.

Tips van de chef:
Indien men het vlees in 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 uw snijplank liggen.
Pavlova met rood fruit
Benodigdheden voor 4 personen
4 eiwitten

150 gr kristalsuiker

250 gr vers fruit (aardbeien, frambozen, bosbessen…)

750 ml slagroom

1  koffielepel vanillesuiker voor bij de slagroom

1 theelepel wijnazijn

½ theelepel maizena 
Bereiding :
Klop de eiwitten bijna stijf in de keukenrobot. Doe er dan de suiker, wijnazijn en de maizena bij. De azijn zorgt ervoor dat de meringes stijf zullen blijven.

Als de eiwitten stijf zijn en mooi glanzen smeer je ze uit op een met bakpapier beklede bakplaat. Zorg ervoor dat je goede verhouding hoogte x diameter hebt.

Bak af in een oven van 130 graden gedurende 1 à 1 ½ uur. Dit al naar geleng de dikte. Laat daarna de meringue in de oven afkoelen tot kamertemperatuur.

Klop de slagroom op met de vanillesuiker. Verdeel deze over de taart en versier met het fruit.

Bediening
Snijd de taart in stukken en verdeel op koude borden.
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