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MENU JANUARI 2016
Crème brulé van Parmezaan/ganzenlever
(
Erwtensoep met gerookt spek en korstjes
(
Witloofkroketten
(
Zeetongfilets met garnalenpuree van aardappelen en zeekraal, in champagne saus
(
Sinaasappeltaart
Crème brulé van Parmezaan/ brulé van ganzenlever:
Benodigdheden voor een vijftiental potjes:
· 150 gr gemalen Parmezaan of ganzenlever

· Kleine leeuwenkopjes en een bunsenbrander
· 2 eieren + 2 x eigeel

· 220 cl melk

· 220 cl room

· Peper, zout en muskaatnoot
Bereiding: 
De eieren met elkaar mengen zonder te veel schuim te maken en daarna de kaas eronder mengen.
Melk en room samen laten koken en dan afsmaken. Bij het kruiden opletten voor het zout daar de kaas al redelijk zout is. Mengen met de eieren en dan in potjes doen, afbakken in een ovenplaat met wat water in de fond (tegen het schiften) in een voorverwarmde oven van 140 graden.
Bij vastheid zijn ze gaar. Wat laten afkoelen, bestrooien met fijne suiker en met behulp van een bunsenbrander mooi bruin bakken.
Erwtensoep met gerookt spek en korstjes:
Benodigdheden voor 4 personen:
1 prei (groen plus wit),
2 selderstengels,
100 gram droge erwtjes (geweekt in koud water),
1 ui,
Kippenpasta,
100 gram gerookt spek, niet gesneden,
2 sneden wit brood,
Peper en zout en wat boter,
Eventueel wat gehakte peterselie.
Bereiding: 

Men reinigt de groenten, wast ze en versnijdt ze in niet te grote stukken, die men dan in een weinig vetstof aanstooft, zonder te kleuren.
Men voegt er het water met de kippenpasta bij, plus de geweekte erwten en het gerookt spek. Alles aan de kook brengen en regelmatig afschuimen.
Deze soep heeft een langere tijd nodig om te garen dan andere soepen door de peulvruchten. Het spek haalt men uit de soep als deze gaar is

Men mixt de soep met een staafmixer en steekt deze daarna door een zeef.
Men versnijdt het spek in niet te grote stukjes en voegt deze, samen met de gehakte peterselie, als garnituur aan de soep toe.
Het brood versnijdt men in dobbelsteentjes en bakt dit goudbruin in olie en boter. Als deze klaar zijn laat men ze op keukenpapier uitlekken. 

Bediening:   

In een warm soepbord of soepkom met de korstjes in een potje apart.
Tips van de chef:

Als men gerookt spek gebruikt moet men opletten met het zout. Indien het spek te zout is, weekt men dit enige tijd in koud water, dat men regelmatig ververst.
Men kan de korstjes ook zonder vet in de oven goudbruin bakken.
Witloofkroketten:
Benodigdheden voor 4 personen:

10 witloofstronken,
50gr boter,
Peper, zout en muskaatnoot,
150 gr beenham,
100 gr boter,
110 gr bloem,
500 ml volle melk,
2 eidooiers,
80 ml room 40%,
3 geweekte gelatineblaadjes,
60 gr gemalen Gruyère,
60 gr gemalen Emmenthaler,

60 gr Parmezaan,

Een beetje arachideolie,
150 gr bloem,
5 eiwitten,
150 gr panko,
Arachideolie om te frituren.
Bereiding: 

Maak het witloof schoon en stoof het vervolgens gaar in wat boter. Kruid met peper, zout en muskaatnoot. Leg tijdens het stoven een stuk bakpapier op het witloof. Laat ongeveer 40 minuten stoven. Laat na het stoven de witloof afkoelen en goed uitlekken.

Snij het witloof fijn. Snij ook de ham in kleine brunoise. Smelt de boter in een pot en voeg er dan de bloem aan toe. Laat de blonde roux wat drogen op een matig vuur tot je een lichte koekjesgeur waarneemt. Laat ondertussen de gelatineblaadjes weken in koud water. Blus de roux met de melk en blijf goed roeren om geen klonters te hebben. Meng ook de room en de eidooiers in een aparte kom. Knijp de gelatine uit en voeg bij de warme roux. Voeg nu ook de 3 kazen bij dit mengsel. Afkruiden met zout (proeven want in kaas zit al zout) peper en muskaatnoot om op smaak te brengen. Breng nu ook de witloof en de ham bij het mengsel.
Voeg als laatste de liaison van ei en room toe. Zet even op het vuur om de kaas verder te laten smelten en de saus te laten binden. Giet nadien de vulling in een 
schaal, die ingewreven werd met olie en dit tot een dikte van ongeveer 2 à 2.5 cm. Leg daarbovenop een folie en laat ongeveer 12 uur rusten in de koelkast.

Leg op de plaat met vulling een plank met boterpapier en draai om zodat de vulling uit de eerste plaat valt. Snij nu de kroketten in rechthoeken van ongeveer 6cm x 4 cm.

Vul 3 schalen: 1 met bloem, 1 met eiwit peper en zout en 1 schaal met panko.

Haal de kroket eerst door de bloem, daarna door het eiwit en ten slotte door de panko. Laat ongeveer 1 uur opstijven in de koelkast.

Voor het afbakken gebruik je arachideolie, zet je de frituur op 180° en bak de kroketten goudgeel af.

Bediening:   

Serveer met een klein beetje sla of gesneden witloof met veldsla. Je mag ook een lichte vinaigrette toevoegen aan het slaatje. Natuurlijk kan je ook een lepel mayonaise erbij serveren.

Tips van de chef:
Heb je kroketten te veel, dan kan je ze perfect invriezen voor een andere gelegenheid.
Zeetongfilets met garnalenpuree van aardappelen en zeekraal en Champagnesaus:
Benodigdheden voor 4 personen :
8 zeetong filets en 400 gr ongepelde garnalen,
Een kg aardappelen en een 400gr zeekraal,
Een sjalotje, een glas champagne, een glas vis fond en een glas room.
Houten prikkers,
Fijn versnipperde bieslook,
Grof gehakte vijf pepermengeling,
Fleur de sel.
Bereiding:

De garnaaltjes pellen, de zeetong rolletjes kruiden met peper en zout, wat garnaaltjes erin doen en dan oprollen en toesteken met een prikker. Tenslotte
garen met een weinig champagne in de oven.
De aardappelen schillen, wassen en garen, pureren en afsmaken .
De zeekraal stoven in wat boter en door de puree mengen.
De saus, een fijn gesneden sjalotje en de garnaal schelpen stoven, champagne erbij, inkoken, vis fond erin, terug laten inkoken, dan de room toevoegen en zachtjes laten trekken. Door een chinees steken en op smaak brengen.
Bediening:

Op een warm bord plaatst men een mooie sokkel van de puree met daarop de 2 vis rolletjes. Afwerken met fijn versnipperde bieslook en wat fleur de sel.
Rond de sokkel naperen met de saus en afwerken met grof gemalen vijfpeper mengeling.
Sinaasappeltaart:
Benodigdheden voor 1 taart:

Een springvorm,
4 eieren,
330 gr bloem plus een pakje bakpoeder,
300 gr suiker 

170 ml arachideolie, 

170 ml vers appelsiensap (zeste’s maken van de schil),
nog een sinaasappel en 30 gr suiker.
Bereiding:
Een springvorm bekleden met bakpapier.
De eieren en de suiker mengen tot een romige massa, daarna de arachideolie toevoegen en het appelsiensap goed mengen en daarna de gezeefde bloem en bakpoeder onder mengen.
Dit alles in de springvorm doen en afbakken in een voorverwarmde oven op 180 ° gedurende een 45 minuten.
Ondertussen kookt men de zeste’s in een weinig water tot dit bijna verdampt is. Dan de jus en de suiker erbij voegen en lichtjes laten karamelliseren. 

De taart er mee bestrijken en opdienen.
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