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MENU APRIL 2016
Mousse van gerookte paling
(
Kaasflapjes met sesamzaadjes
(
Asperges met scampi’s en kreeftensausje
(
Asperge roomsoep met mimosa eieren
(
Wilde zalm, rode wijnsaus en puree van rode biet

(
Josephine Baker schaal
Apero :
Surprise (
Mousse van gerookte paling
Benodigdheden voor ongeveer 10 porties:
200 gr gerookte paling (zuiver),
100 gr magere  platte kaas,
100 gram room,

½  citroensap,

¼  appel granny Smith,

Peso en cayenne peper,
Kleine glaasjes of toastjes.
Bereiding: 
De paling samen met de platte kaas en de kruiden en het citroensap in een blender fijn malen.
De room met peso en cayenne ¾ opkloppen en voorzichtig mengen met de gepureerde paling.
De appel met de schil in héél fijne julienne snijden en bewaren in ijs water.
De mousse in een spuitzak doen en wat laten rusten in de koelkast.
Bediening:

In een apero glaasje of op een toastje spuit men een mooi torentje. Afwerken met wat fijne appel julienne.
Kaasflapjes met sesamzaadjes:
Benodigdheden voor ongeveer 16 stuks:
150 gram feta kaas niet in olie, 
50 gram ricotta kaas, 
verse munt,
een beetje groene uitjes,
 peper-zout, 
een weinig broodkruim 
een eitje,
bladerdeeg.

Bereiding: 
Men snijdt de munt en het groene uitje heel fijn. Men mengt er de kazen onder en voegt er wat peper en een weinig zout aan toe. Daarna doet men er een eidooier en een weinig broodkruim bij. Dit wordt goed gemengd samen met de munt en het uitje. Men maakt rondjes van het bladerdeeg, bestrijkt ze met een beetje eigeel en verdeelt er de farce over, men plooit toe en bestrijkt de buitenkant eveneens met wat eigeel. Men strooit er wat maanzaadjes over en men bakt ze af in een voorverwarmde oven.
Bediening:

Op een bordje met dentelle papier.
Tips van de chef:
Men drukt de zijkanten goed aan zodat deze tijdens het bakken niet opengaan.
Men kan een tekening maken op het deeg met een mes punt alvorens het af te bakken.
Asperges met scampi’s en kreeftensausje:

Benodigdheden voor vier personen:

Fijn keuken koord,
20 asperges,
16 scampi’s,
Wat boter en een teentje look,
Een sjalotje en een stukje wortel,
Een weinig tomaten pasta,
Een glaasje witte wijn en een dl room,
Peper zout en een klein scheutje cognac,
Wat platte peterselie voor de afwerking.
Bereiding: 
Men reinigt de asperges, bindt deze in botjes en kookt deze gaar in kokend gezouten water.
Men ontdoet de scampi’s van hun harnas en verwijdert het darm kanaaltje .
Saus: men stooft de fijn gesneden sjalot en het worteltje samen met wat look en de scampi’s pellen in wat vetstof aan. Wanneer de pellen rood zijn doet men er een beetje tomaten pasta bij en laat deze wat mee stoven waarna men dan met een glaasje witte wijn bevochtigd. Dit laat men dan op een zacht vuurtje wat pruttelen waarna men er de room aan toe voegt. Men kruidt af en steekt alles door een zeef. Men bindt de saus een weinig en doet er op het laatste moment een scheutje cognac bij.
De scampi’s bakt men op het laatste ogenblik met een beetje look en peper en zout
Bediening:

Op een warm bord schikt men de asperges met de punten aan de boven zijde van het bord. Op het uiteinde verdeelt men de scampi’s en men napeert met de warme saus. Tenslotte werkt men af met een mooi blaadje platte peterselie. 
Tips van de chef:

Als men over geen asperge kookpot bezit is het beter dat men de asperges in botjes samenbind daar deze dan bij het garen mooi in de zelfde richting blijven liggen.
Als men scampi’s bakt, altijd op het laatste moment een beetje fijn gehakte look bij doen, dit geeft een goede smaak.
Aspergeroomsoep met mimosa eieren:
Benodigdheden voor ongeveer een 20 tal personen :
3 kg soep asperges,
Een kg ajuin,
Een bot prei waarvan men enkel het wit gebruikt daar het een witte soep is,
Wat kippen pasta, 

Peper en zout, 

Eventueel wat blanke roux,
Een viertal gekookte eieren en wat gehakte peterselie,
Een liter room.
Bereiding:

De gekookte en gepelde eieren prakt men heel fijn. 
Men reinigt de groenten en wast deze goed waarna we ze in stukjes snijden en in wat vetstof aanstoven. 

We bevochtigen met water en kippen pasta en laten dit een 25 à 30 minuten op een zacht vuurtje pruttelen.
Daarna mixen we met een handmixer en steken alles door een zeef. Afsmaken en eventueel wat bij binden met behulp van een vork of met een passé vitte.
Voor het bedienen doet men er de room bij en laat nog eens opkoken.
Bediening:

In een warm soepbord met als garnituur de geprakte eieren en de peterselie.

Tips van de chef:

Indien men schillen van asperges heeft laat men deze eens opkoken in een weinig water en gebruikt men het vocht in plaats van water.
Men kan ook wat asperge punten als garnituur gebruiken .
De soep kan men ook afwerken met een liaison (eigeel vermengd met room) maar dit kan men niet meer bewaren, daar bij het terug opwarmen de eieren gaan schiften.
Wilde zalm in rode wijnsaus met puree van rode biet:

Benodigdheden voor vier personen:

4 mooie stukken zalm van 120 gr.
4 sneden ontbijtspek gerookt,
verse kleine uien,
kervel,
Rode wijn en kalfsfond ,
Aardappelen,  
rode biet, 
boter, 
wat room, 
peper zout en nootmuskaat
Bereiding:

We kuisen de stukken zalm op en wikkelen er een sneetje gerookt spek rond.
Kruiden met peper en zout en daarna mooi aankleuren in een pan, om voor gebruik verder te garen in een warme oven (200°). De zalm moet mooi roze zijn als deze gebakken is anders is deze veel te droog.
De saus:  de uitjes pellen en lichtjes bruinen. In een kom bevochtigen met de rode wijn, wat laten inkoken, daarna de fond toevoegen en op een zacht vuurtje stoven tot de uitjes gaar zijn.
Op het allerlaatste moment voegen we er de fijn gehakte kervel aan toe en smaken we de saus af.
Van de aardappelen maken we een mooi gladde puree

De rode bieten fijn cutteren en bij de puree voegen, alles op smaak brengen.
Josephine Baker schaal:
Benodigdheden voor vier personen:

500ml Griekse yoghurt,
100gr chocolade,
100 gr suiker,
1 banaan,
100 ml slagroom,
Een beetje bloemsuiker.
De chocolade smelten, de yoghurt mengen met de suiker, de gesmolten chocolade toevoegen, de banaan in schijfjes snijden  en onder de yoghurt mengen.
De slagroom opkloppen en onder de kaas mengen.
Afwerken met wat bloemsuiker en eventueel een takje munt met een blaadje er aan.
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