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MENU DECEMBER 2015
Apero : Parisienne
(
Borrelhapjes : glaasje met kreeftjencoctail

oesters

(
Zee egel soepje met groenten
(
Sint Jacobs nootje met zalfje van pastinaak
(
Gegratineerd visschelpje
(
Filet pur in zoutkorst met bearnaisesaus
(
Poire Belle Hélène
Parisienne
Benodigdheden :

2cl St-Germain







1 dl vers citroensap






Champagne Duval-Leroy Brut reserve



Bereiding: 
Giet de St-Germain, het citroensap en de champagne langzaam in het glas en roer even na met een coctaillepel

Afwerken met een zeste van limoen of pompelmoes
Glaasje van kreeftencocktail
Benodigdheden voor 6 glaasjes:

1 verse kreeft

Whisky

Opkloproom

citroen

Cayenne peper

Ijsbergsla

12 kleine tomaatjes

6 kwarteleitjes
Oesters met zure room en radijs

Benodigdheden voor 12 oesters :

12 oesters

2 el zure room

2 radijzen 

Peper

Bereiding: 
Open de oester en leg elke oester opnieuw in schelp

Doe de zure room in spuitzak met kleine opening en spuit een klein bolletje zure room bij elke oester
Snijd de radijzen in flinterdunne plakjes en werk af met een plakje
Afkruiden met peper en meteen serveren
Oesters met pikate tomatensalsa
Benodigdheden voor 12 oesters :

12 oesters 

2 tomaten 

Enkele selderblaadjes 

2 el wodka
Enkele druppels tabasco
1 el worchetersaus

Bereiding: 
1.Verwijder het kroontje van de tomaten en pel ze. Snijd de tomaten in 4, 
verwijder de pitten en snijd het vruchtvlees in brunoise (blokjes van 1 cm op 1 cm) 

2. Doe de tomatenblokjes in een kommetje en giet er de wodka bij. Snipper de 
selderblaadjes fijn en meng ze onder de brunoise, samen met de worchestersaus. 
Besprenkel met tabasco en kruid met peper en zout.  

3. Laat een uurtje marineren. 

4. Open de oesters met een oestermes en leg de oesters opnieuw in hun schelp. 
Lepel wat van de tomatenmarinade op iedere oester en serveer meteen. 

Zee egel soepje met groentjes:
Benodigdheden voor 4 personen:
3 soeplepels héél fijne brunoise van wortel, prei en knolselder,
1 fijn gehakte sjalot,
12 zee egels (oursin,herisson of chatagne de mer),
1 lepel tomaten puree,
1 citroen,
1 dl vis fumet,
1 soeplepel nouilly prat,
3 dl room, peper en zout

Bereiding: 
De zee egel voorzichtig met een schaar op drie vierde openen en het sap opvangen.
De koraal verwijderen met behulp van een lepel en weg zetten voor gebruik.
De lege schelp reinigen met water en omgekeerd laten drogen.
Men maakt een reductie van het sap met de groentjes, de nouilly prat, de sjalotten, de tomaten puree en de vis fumet, men voegt er de room bij en laat een tiental minuten trekken.
Afsmaken met  peper en zout plus citroen sap naar smaak.
Bediening:
Men legt de koraal terug in de schelp en warmt deze op in een warme oven,
daarna voegt men er de soep aan toe.
Op een warm bord met een dentelle papier.
Tips van de chef:

Zee egel is nog fijner van smaak dan een oester.
Als men hem vast neemt opletten want de stekels zijn redelijk puntig.
Sint Jacobsnootje met zalfje van pastinaak:
Benodigdheden voor 4 personen:
9 coquilles,
3 pastinaken, 

Wat bieslook,
Boter,
Room, peper, zout en muskaat noot,
Een friteuse

Bereiding: 
2/3 van de pastinaak gaarkoken in gezouten water, pureren, af kruiden  en er gladde puree van maken met de room en boter.
Van de rest snijdt men fijne sneetjes in de lengte die men dan in een friteuse gaart. Laten drogen en bestrooien met wat zout.
De coquilles bakken en kruiden.

bediening:   
Van de puree trekt men een traan in het midden van het bord, daar tegen de coquilles naperen met wat bak boter. Afwerken met enkele gedroogde pastinaak schijven met fijn versnipperde bieslook en wat Fleur de Sel de Gerlande.
Gegratineerd visschelpje
Benodigdheden voor 4 personen:

4 scampi’s en 4 sint Jacobs vruchten,
4 zeetong filet en  200 gr verse zalm filet,
Wat garnaaltjes en enige champignons en wat gemalen gruyère,
Een sjalot,  wat witte wijn en vis fumet, en een scheutje room en wat citroensap.

Bereiding: 
De vissen opkuisen en garen.  

De scampi en de nootjes opbakken.
Een witte wijn saus maken met het sjalotje en de wijn.  Vis fumet en de room door een zeef steken en afmaken met peper en zout en een scheutje citroensap.
bediening:   
De vis in een vuurvaste schotel schikken  (of een diep bord ) de garnaaltjes en de gebakken champignons er op mooi naperen met de saus, wat kaas erover en in een voorverwarmde oven gratineren .
Opdienen op een bordje met een dentelle papier.

Filet pur in zoutkorst met bearnaise saus:
Benodigdheden voor 4 personen :
720 gr dikke filet pur, niet het staartstuk!
Verse kruiden
Voor het vlees:  2dragon ,  2 rozemarijn, 2 tijm, 2 salie, 2 oregano,
2 kg grof zout en enkele eiwitten.
Voor de Bearnaise : 6 eieren, 250gr boter, verse dragon,  een sjalotje, witte wijn en wijnazijn.
Krieltjes aardappelen, olijf olie en verse bieslook,
Groentjes,
Paarse wortel,  munt en ciderazijn,
Witloof stronkje en jonge prei.
Bereiding:

De verse kruiden voorzien voor het vlees, dit grof hakken en het zout mengen met enkele eiwitten (bearn)

Het vlees kruiden enkel met peper en in een zeer hete pan aan kleuren.
Op een oven plaat de helft van het zout plaatsen en daarop een deel van de kruiden. Goed plat drukken daarop het vlees, de rest van de kruiden en dan het zout. Goed aandrukken en een 30 minuten bakken in een voor verwarmde oven op 180°.
Uit de oven nemen en een paar minuten laten rusten. Zout korst verwijderen en terug laten rusten,  versnijden en  opdienen.
Witloof stoven en bakken.
Paarse wortel wassen en in de oven met olijf olie en de schil eraan garen op 180 °.
Afwerken voor het opdienen met verse munt en cider azijn.
De prei reinigen en in stukken van 10 cm snijden, gaarkoken  en nadien afwerken met wat peper en fleur de sel.

Aardappel rauw afbakken in de oven kruiden en afwerken bieslook

Bearnaise  (praktijk)

Poire Belle Hélène:
Benodigdheden voor 4 personen :
4 peren Williams of Conference,
1citroen, 1/2 liter  droge witte wijn, 

1/2 kaneelstok,
1/2 steranijs,
700 gram suiker S2,
1/2 liter water,

200 gr bittere chocolade, 

2 lepels room,

4 cl poire williams ,
een weinig bloemsuiker,
vanille roomijs,
Bereiding:
Men maakt een siroop van de wijn, het water, citroensap, kaneelstok en de steranijs.
de peren fijn schillen en ontdoen van kroontje en klokhuis,
deze in de siroop laten gaarkoken en daarna in de siroop laten koud worden.
De chocolade in de room en wat kookvocht smelten en op het einde voegt men er de Poire Williams aan toe.
Bediening

De peren in twee snijden,
in het klokhuis legt men een bolletje vanille ijs.
naperen met chocolade en bestrooien met bloemsuiker.
Tips van de chef:

Geen te rijpe peren gebruiken.
Men kan de peren ook in waaier vorm snijden?
eventueel garneren met gekonfijte viooltjes
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