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MENU FEBRUARI 2016
Bladerdeeg met garnaaltjes
(
Lepeltje gemarineerde feta met paprikablokjes
(
Uientaart met gekarameliseerd peren brie en walnoten
(
Kerriesoepje met kip
(
Skreihaasje met boerenkool en puree
(
Perencrumbel met chocolade

Kiwitini
Benodigdheden

½ kiwi
1tl rietsuiker

5cl martini Bianco

2cl suikersiroop

3cl limoensap

Gemalen ijs

Bereiding: 
Kneus de kiwi met de rietsuiker in het mixglas van de shaker

Giet hierbij de Martini, suikersiroop en limoensap

Voeg ijs toe, sluit de shaker en shake krachtig

Strain in een met gemalen ijs opgevuld tumblerglas

Werk af met schijfje kiwi en serveer met een rietje

Lepeltje gemarineerde feta met paprikablokjes:

Benodigdheden voor ongeveer een 20 lepels:

½ rode en groene paprika,
200 gram feta kaas,
peper zout ,
olijfolie,
Provençaalse kruiden.
Bereiding: 
De paprika’s in mooie, niet te grote dobbelsteentjes snijden en fris houden.
De feta eveneens in dobbelsteentjes  snijden en mengen met wat olijfolie, peper, zout en een weinig Provençaalse kruiden.
bediening:   
Op een aperitieflepeltje plaatst men eerst wat gesneden paprika en daarna de kaas
Tips van de chef:
Goed fris opdienen.
Bladerdeeg met garnaaltjes:
Benodigdheden voor ongeveer een dertigtal stuks:
30 mini bouchés,
250 gram grijze garnalen,
250 cl room,
blanke roux,
100 gram gemalen kaas,
Ketchup,
peper en zout.
Bereiding: 
De room aan de kook brengen en binden met de blanke roux (dikke Belhamel saus), daarna ketchup toevoegen tot een roze kleur wordt bekomen.
50 Gram gemalen kaas toevoegen en afsmaken met peper en zout.
De garnalen worden op het laatst toegevoegd om een rubberen smaak te voorkomen. Dit geldt voor alle schaaldieren die in een warme bereiding gebruikt worden.
Als deze pasta een beetje afgekoeld is, vult men de bladerdeegjes op tot een beetje boven de rand met behulp van een koffielepeltje, waarna men er een beetje fijn gemalen kaas over strooit.
Deze worden dan op de laatste minuut in een warme oven afgebakken.
Bediening:

Worden in een kuipje van kant papier voorgeschoteld.
Uientaart met gekarameliseerde perenbrie en walnoten:
Benodigdheden voor 4 personen:

4 rechthoekige bladerdeeg bladeren,
4 middelgrote uien,
2 peren, niet te rijp en goed vast,
1 mooi spie van Franse brie,
Enkele walnoten,
Notensla,
Enkele takjes verse rozemarijn,
Wat boter ,
olijfolie ,
fijne suiker
rode wijnazijn (of een andere naar smaak) 
peper en zout en een ei.
Bereiding: 
De uien schillen, in twee snijden en er fijne lamellen van snijden. Daarna stoven in boter en een weinig olijfolie tot deze gaar zijn en lichtjes goudkleurig , afkruiden en mengen met wat rozemarijn. De peertjes pellen,  het klokhuis verwijderen, in schijfjes snijden en in boter en suiker garen en karamelliseren. De noten grof hakken en bakken in een pan zonder vet. Op een ovenschotel plaatst men bakpapier en daarop het bladerdeeg dat men met losgeklopt eigeel insmeert . Een cm van de randen word niet belegd daar deze mooi moet opkrullen (is toch de bedoeling)

Men verdeelt de uien, daarop de peertjes en daarop de brie. Afbakken op 180°, daarna wat noten erover doen.

bediening:   
Opdienen met notensla, gemengd met olie en azijn en op smaak brengen.

Kerriesoepje met kip:
Benodigdheden voor 4 à 6 personen :
2 uien
2 wit van prei,

Een stengel witte selder

Een appel 
2tomaten
rode paprika,

Een kipfilet
kippepasta,

Curry poeder, peper en zout

room 
boter 
gehakte koriander.

Bereiding:

De prei, selder, ui, appel en paprika reinigen en goed wassen. Daarna in wat boter aan stoven zonder te kleuren, de curry erbij,  eventjes laten stoven en dan bevochtigen met de kippenbouillon. De kipfilet erbij en alles op een zacht vuurtje laten garen.

De gegaarde kip in stukjes snijden.

De tomaten pellen ontpitten en in dobbelsteentjes snijden.

De soep mixen, door een chinees steken en afsmaken .

De stukjes kip en tomaten erbij doen,  eens opkoken, van het vuur verwijderen,  de gehakte koriander erbij en opdienen.

Tip van de chef:

 De curry moet men smaken maar mag zeker niet overheersen!
Skreihaasje met boerenkool en puree:
Benodigdheden voor 4 personen :
600 gr visfilet,

Ui, 
witte wijn
visfumet,
¼ l room 
boter,

½ groene kool

een weinig spekreepjes,
peso en muskaatnoot,

Aardappelen,
boter, melk, 
peso en muskaat.

Bereiding:
De visfilet opkuisen en lichtjes in de bloem wentelen. Bakken in geklaarde boter met wat  olijfolie, kruiden, peso en verder garen in de oven.

De groene kool van de harde nerven ontdoen en in fijne reepjes snijden, deze in kokend, gezouten water gaar koken en direct laten schrikken in ijswater.

Fijne gerookte spekreepjes aanstoven met boter, de kool erbij en afsmaken met peso en muskaatnoot ( kool vraagt veel vetstof).

Saus:  een uitje stoven ,witte wijn erbij, inkoken, de vis fond erop terug inkoken, de room erbij en dit een tijdje laten trekken. De saus doorsteken en afsmaken afwerken met een nootje boeren boter

Pureer de aardappelen, garen door een passe-vite steken, boter en melk erbij, kruiden, peso en muskaat.

Bediening

Alles mooi schikken op een warm bord en opdienen

Perencrumbel met chocolade:
Benodigdheden voor 4 à 6 personen:
4 peren, 
½ citroensap
20 gr boter,

1 zakje vanille suiker
100gr volle chocolade.
Voor de crumbel:
150 gr bloem, 
30 gr amandelpoeder,
50 gr kandij suiker
100 gr boter. 

Bereiding:

De peren schillen en van het klokhuis ontdoen,  in stukken snijden, besprenkelen met de citroen en de vanillesuiker erbij doen. In een pan met boter bakken, een weinig kleuren.
De benodigdheden van de crumbel met de vingers mengen.
De peren in een vuurvaste schotel leggen en er de stukjes chocolade over verdelen.
De crumbel er over en in een voorverwarmde oven (200°) afbakken tot deze mooi gekleurd is.
Bediening:

Lauw opdienen met eventueel een bolletje ijs.
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