[image: image1.png]de kookvrienden





MENU MAART 2016
Mango Bay
(
Uientaart met gekarameliseerde peren, brie en walnoten
(
Nieroogkreeften roomsoepje geparfumeerd met dragon

(
Konijnen rug met Barolo uien en puree van witte bonen
(
Cappuccino cakes in a cup

Aperitief : Mango Bay

Benodigdheden voor 1 glas: 
2 cl witte rum, 
1,5 cl Cointreau , 
½ rijpe mango, 
1 cl pompelmoessap
2 eetlepels gemalen ijs.
Bereiding: 

Doe alle in een blender en mix alles fijn

Giet in een groot glas

Serveer met rietjes en een stukje mango of een stukje pompelmoes op het glas 

Uientaart met gekarameliseerde peren, brie en walnoten:
Benodigdheden voor vier personen:
4 rechthoekige bladerdeeg bladeren,
4 middel grote 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 wijn azijn (of een andere naar smaak)  peper en zout en een ei.
Bereiding: 
De uien schillen, in twee snijden en er fijne lamellen van snijden. Deze stoven in boter en een weinig olijfolie tot ze 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 oven schotel 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°

Bediening:

Wat noten erover doen en opdienen met notensla gemengd met olie en azijn en op smaak gebracht.
Nieroogkreeften roomsoepje, geparfumeerd met dragon:
Benodigdheden voor 4 personen:
20 Nieroog kreeftjes,
¼ l room,
30 sjalotjes,
3 tenen look,
Verse tijm en laurier,
2 dl cognac,
5 dl witte wijn,
Peterselie,
Verse dragon.
Bereiding: 

De staart verwijderen en uit zijn pantser halen, darmkanaal verwijderen.
De pantser met de koppen en de scharen grof hakken en in olijf olie aan kleuren. De fijn gehakte sjalotjes en de look toevoegen,  flamberen met de cognac en blussen met de witte wijn.
De kruiden, tijm, laurier takjes, dragon en wat peper erbij doen en een weinig kippenpasta. Dit aan het koken brengen en daarna ¾ l water bij doen en op een klein vuurtje laten trekken. Door een chinees steken en de room erbij laten koken. Juist voor het opdienen de staartjes erbij, niet meer laten koken deze zijn direct gaar. Afwerken met grof gehakte peterselie en dragon, op smaak brengen en opdienen.
Tips van de chef:

Men moet opletten: als men de staartjes toevoegt is dit voor een kleine hoeveelheid zoals hierboven vermeld. De staartjes geven nog een extra smaak aan dit soepje . Voor een grotere hoeveelheid, de staartjes apart garen daar anders de soep koud zou worden.
Konijnenrug met Barolo uien en puree van witte bonen:

Benodigdheden voor vier personen:

4 uitgebeente konijnen filets,
4 rode uien,
Boter , olijfolie,  enkele takjes tijm , peper en zout,
400ml Barolo wijn , 200ml wild fond, 100 ml groenten bouillon ,
400gr witte bonen uit blik,
1dl room,  6 lepels tapenade  en enkele sneden ciabatta.
Bereiding: 

De konijnenrug opkuisen en kruiden met peper en zout. Deze mooi aankleuren in wat boter en olie en voor het opdienen afbakken in de oven op 80° gedurende een 20 tal minuten. Het vlees moet mooi roze blijven.
De uien in kleine blokjes snijden en fruiten in olie zonder te kleuren, blussen met de wijn en de wild fond. Enkele takjes tijm toevoegen en op een zacht vuurtje laten trekken, daarna de tijm verwijderen en de saus binden met zéér koude boter.
De bonen laten uitlekken en spoelen , opkoken in een weinig groenten bouillon en afkruiden, mixen en de room toevoegen.
De ciabatta in schijven snijden, kleuren in olijf olie, afdeppen met keuken papier en besmeren met de tapanade.
Bediening:

Op een warm bord maakt men een sokkel van de bonen puree, daarop de filet en naperen met de saus. Een stukje brood erbij en smakelijk.
Cappichino cakes in a cup:
Benodigdheden voor 4 stuks :
125 gr patisserie bloem,

125 gr fijne suiker,

125 gr malse boter,
2 eieren,  2 el melk,  ½  vanille stok,
1 koffielepel oploskoffie, 

Een beetje extra boter en bloem,
Om af te werken :  1 dl volle room,  wat bloemsuiker en eventueel wat oplos koffie .
Bereiding:

De boter mals kloppen met een keuken mixer, daarna de suiker er doorheen roeren en vervolgens de eieren .
De gezeefde bloem er voorzichtig onder spatelen .
De melk een weinig warmen en daarin de oploskoffie smelten samen met de geschraapte vanille stok.
De oven verwarmen op 180°  

De cups of tassen insmeren met wat boter, bloem erin, eens goed draaien en daarna overtollige bloem verwijderen.
De potjes ¾  opvullen en op een oven plaat afbakken gedurende een 20 minuten.
Bediening:

Koud of lauw opdienen, overgieten met wat half opgeklopte room en afwerken met bloemsuiker en wat  fijne oploskoffie.
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