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MENU SEPTEMBER 2014
Apero : Gin & Tonic met komkommer
(
Appel en geitenkaas bruschetta
(
Champignons in bacon
(
Tarte tatin van kerstomaten
(
Linguini met kippenlevertjes en paddenstoelen
(
Chili con carne
(
Kaastaartjes met advocaat
(
Gin & Tonic met komkommer

Benodigdheden voor 2 personen :

½ komkommer

80 ml gin

250 ml tonic

1 el citroensap

1/21 el suiker

Ijsschilfers

Bereiding

Spoel ½ komkommer en snij in stukjes.

Mix ze in een blender en giet door een zeef

Druk met een lepel op de komkommerpuree om het sap er helemaal uit te persen.

Mix 4 cl van het komkommersap met 80 ml gin, 250 ml tonic en 1 el citroensap en ½ el suiker in een maatbeker tot de suiker is opgelost.

Voeg er ijsscilfers aan toe en schenk in de gekoelde glazen
Appel en geitenkaas bruschetta
Benodigdheden voor een 10 tal hapjes:

10 stukken frans brood van een duim dik,
100 gr verkruimelde geitenkaas (geiten kaas gebruiken zonder korst),
Vers gehakte tijm en marjolein,
Pepermolen, 

 mooie appel, geschild, zonder klokhuis en in brunoise gesneden.
Bereiding
In een voorverwarmde oven de sneetjes brood lichtjes kleuren.
Ondertussen de kaas met de kruiden en de appeltjes voorzichtig mengen,
op de toast doen en terug in de oven bakken totdat de kaas gesmolten is.
Afwerken met een goeie draai van de pepermolen.
Champignons in bacon
Benodigdheden per persoon:
3 mooie, vaste, niet te grote champignons,
3 fijne sneden gerookt ontbijt spek zonder zwoerd,
houten tanden stokers,
een beetje olijf olie.

Bereiding

De oven voor verwarmen op 200°.
De champignons borstelen om alle vuil te verwijderen en ze daarna

 kruiden met een weinig peper.
De champignons in het spek wikkelen en vast zetten met een tanden stoker.
Op een ingevette bakplaat plaatsen en afbakken gedurende een 15 tal minuten 

tot alles mooi gekleurd en gaar is.
Tarte tatin van kerstomaten:
Benodigdheden voor 4 personen:

Een rol bladerdeeg en 1 ei,
olijf olie,
look ,
kerstomaten ( goed stevige),
peper, zout en oregano. 
Bereiding

Men maakt mooie ronde vormen van het bladerdeeg met behulp van een bordje of een glas of een ronde vorm.
Men bestrijkt de vormen met de opgeloste eidooier (water).
De tomaten snijdt men half door in de breedte.
Men hakt wat look fijn en vermengt deze met wat olijfolie .
Men plaatst de tomaten op de bladerdeeg, met de gehalveerde kant naar onder. 

 Opgelet: 1cm van de randen vrijlaten!  Met een penseel bestrijkt men de tomaten met wat lookolie en kruiden ze met de oregano,  peper en zout.
Afbakken in een voorverwarmde oven op 200 ° tot ze mooi goud kleurig zijn. 

Bij het opdienen er eventueel nog een weinig zeezout opdoen.
Linguini met kippenlevertjes en paddenstoelen:
Benodigdheden, als hoofdgerecht voor 4 personen, tussengerecht 6 à 8 personen.
400 gr verse pasta,
400 gr kippenlevertjes,
200 gr verse spinazie, 200 gr champignons,
1 ui, een teentje look, 

2,5 dl room,  een scheutje cognac,
een stuk Parmezaanse kaas, een scheut olijfolie, boter en peso.
Bereiding

We reinigen de champignons en snijden ze in mooie kwartjes. De ui en de look versnipperen we fijn met een mes . In een pan laten we wat olie en boter smelten en bakken er de champignons in samen met de ui en look,  kruiden en wat laten rusten.
Ondertussen reinigen  we de levertjes en verdelen ze in gelijke stukken, waarna we ze mooi goud bruin bakken in boter en wat olie. Kruiden peper en zout,  daarna flamberen met de cognac (na deze geproefd te hebben) en blussen met de room en het eventueel sap van de paddenstoelen. Tenslotte op een zacht vuurtje garen en op smaak brengen.
De pasta’s beetgaar bereiden in kokend, gezouten water. 

De spinazie versnijden in reepjes en op het laatste moment toevoegen aan de saus.
bediening

Doe de pasta’s in een warm pasta bord, verdeel er de saus over en werk af met schilfers van Parmezaanse  kaas.
Cili con carne:
Benodigdheden voor 4 personen:

500 gr gehakt en 100 gr verse spekreepjes, 

2 middelgrote uien  en 2 teentjes look,
een wortel en een stengel selder (witte),
2 rode paprika’s en enkele chili pepertjes,
een blik tomaten stukjes,
rode Kidney bonen (blik),
Olijfolie, peper, zout & chili poeder,
Enkele blaadjes koriander.
Bereiding:
De groentjes in mooie dobbelsteentjes snijden en in de olijfolie aanstoven. De verse chili’s van de zaadjes ontdoen daar deze anders te pikant zijn.
Het gehakt en het spek bijvoegen en wat laten mee stoven. Kruiden met  peso en een weinig chili poeder.
De tomatenblokjes erbij wat laten stoven en dan alles ¾ onder water zetten en op een zacht vuurtje garen zodat het vocht verdampt en het vlees gaart. 

Op het einde voegt men er de bonen bij en men smaakt af naar smaak, of pikant of wat minder .
Afwerken met wat gehakte koriander.
Bediening:
Op een warm bord met apart rijst of couscous of aardappelen of brood …
Kaastaartjes met advocaat:
Benodigdheden voor 6 personen :

150 gr petit beurre koekjes of speculaas naar wat U het liefst eet.
100 gr fondant chocolade,
30 gr boter  en een beetje olie om de vormpjes in te strijken.
8 gr gelatine blaadjes geweekt in koud water,
400 gr mascarpone en 6 eetlepels advocaat,
200 ml slagroom,
4 dresseer ringen of een springvorm (dan wel 2 maal het recept nemen )

Bereiding :
De koekjes verkruimelen . Boter met 50 gr chocolade smelten (niet te warm) en mengen met de koekjes .  De ringen met een weinig olie invetten en daarin dan een bodem leggen van de koekjes mengeling goed aandrukken

Men neemt een weinig room en warmt deze lichtjes op om de uitgeperste gelatine in te laten smelten. De rest van de room klopt men ¾ op .
Men mengt de mascarpone met de advocaat en de suiker en op het laatst met de opgeklopte room en de gesmolten gelatine.
Goed mengen, de vormpjes opvullen en in de koelkast laten opstijven.
De rest van de chocolade laten smelten in een bain-marie,  in een fijne spuitzak van boterpapier doen en spuit op het boterpapier mooie tekeningen om het kaastaartje mee af te werken.
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