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MENU SEPTEMBER 2016
Hapje met gerookte zalm
(
Gezouten madeleintjes met chorizo
(
Vitello tonato
(
Gebakken zalm met erwten risotto en gekonfijte tomaten   
(
Citroen pudding ( piccoli a limone)

Apero Cerveza del diablo
Benodigdheden:

4 cl Tequila (100% agave zoals Espolon)

1,5 cl crème de casis

2 cl limoensap

1 flesje tripel Karmeliet
Bereiding: 
Shaken in een shaker met veel ijs

Zonder ijs langzaam in het glas uitgieten

Daarna 3 cl Tripel Karmeliet toevoegen

Als versiering een geste van limoen gebruiken
Hapje met gerookte zalm

Benodigdheden voor 15 à 20 toastjes :
150 gram gerookte zalm

100gr plattekaas

citroensap

bieslook 
2 lente uitjes

20 toastjes of sneetjes frans brood

Bereiding: 
De zalm in fijne julienne snijden

De bieslook fijn versnipperen

De lente uitjes fijn snijden

Beide kruiden mengen met de uitgelekte kaas wat citroensap erbij en wat peper en Cayenne

De zalm er onder spatelen  en af smaken

Opgelet sommige gerookte producten kunnen goed gezouten zijn dus altijd opletten met het op smaak brengen van de gerechten

Op toastjes verdelen en afwerken met een takje bieslook

Gezouten madeleintjes met chorizo

Benodigdheden voor 40 stuks:
6 eieren

240 gram bloem 

anderhalf zakje chemische gist

45 gr gemalen gruyère

9 soep lepels zonnebloem olie

350 gr courgette

200 gr chorizo

Madeleine vormpjes of een silicone tapijtje met kleine rondjes 

Bereiding: 
De oven voorverwarmen op 210 ° 

De courgette  fijn raspen of in een fijne julienne snijden

De chorizo in mooie brunoise snijden niet te grof

De rest mengen  in een mengkom en als alles homogeen is er de courgettes en chorizo voorzichtig  onderspatelen

In de vormpjes doen en afbakken gedurende een tiental minuten
Vitello tonato

Benodigdheden voor vier personen:

stukje mals kalf gebraad

tijm en laurier en een kruidnagel

ui, wortel 

stukje selder en gevogeltefond

Voor de saus : 

verse mayonaise (eidooiers  citroensap  arachideolie of druivenpit olie  peso)

ansjovis filets en kappertjes
zeezout en peper 

blik tonijn op olie

ruccolla sla

Bereiding:

Het vlees kruiden en mooi aan kleuren   de groentjes en de kruiden toevoegen  gevogelte fond erop 

Aan de kook brengen en op een zacht vuurtje garen 

Het vlees afkoelen en in fijne plakjes snijden

Men bereid de mayonaise  brengen deze op smaak  en mixt er het tonijn vlees onder goed mixen en de kappertjes en ansjovis onder mixen af smaken

De rest van de kappertjes bakken we kort in een hete olie

Opdienen :
Een mooi koud plat bord  binnen in inwrijven met een scheutje olijf olie wat zeezout erop en een draai van de peper molen

De fijne schijfjes vlees  erop schikken en  er wat saus oven lepelen (niet overdrijven men kan nog saus apart bij geven)

Afwerken met de gebakken kappertjes  en wat rucolla sla

Zeer fris opdienen

Gebakken zalm met erwten risotto en gekonfijte tomaten   

Benodigdheden voor 4 personen :

2 koppen risotto rijst
fijn gesneden ui

olijf olie

1 dl witte wijn

1,5 l gevogelte fond

200 gr diepvries erwten of indien mogelijk  verse

4 stukken zalm van een 120 gr stuk

oter  
pezo 

1,5 dl room
een 60 gr gemalen Parmezaan
Bereiding:

Enkele gekonfijte tomaten op olie en wat platte peterselie

De zalm kruiden met peper en zout en aankleuren in een pan met boter en wat olie 
Verder laten garen in een hete oven (roze)

De fijn gehakte ui in olijfolie aanstovenen en de rijst toevoegen.

Laten stoven totdat de rijst vettig wordt

Daarna voegt men er de witte wijn bij
Wanneer deze kookt voegt men er wat fond toe en laat deze op een zacht vuurtje garen. Als de fond bijna ingekookt is doet men er terug fond bij tot de rijst gaar is maar niet droog.
De erwtjes stoven in wat boter en de helft fijn mixen
Op het laatste voegt men er de erwten puree en de ganse erwtjes bij de rijst

Wat room erbij en de gemalen kaas eronder mengen ,alles afsmaken

Bediening :

In een warm diep bord plaatst men de rijst
Errond de grof gehakte tomaten en de peterselie 
Op de rijst de zalm en afwerken met een mooi takje platte peterselie
Citroen pudding ( piccoli a limone) 

Benodigdheden voor 4 inox ringen:

120 gr wit brood

65 ml melk

40 gr gemalen amandelen en een weinig amandel schilfers

40 gr suiker

40 gr boter op kamer temperatuur

4 eidooiers

1 à 2 citroenen

Voor de garnituur :
2 appels 
boter 
suiker
een scheut balsamiekazijn

frambozen coulis

Bereiding: 
Week het brood in de melk en meng er de amandelen en de suiker onder

Maak zestes van de citroen en wat sap

Meng de malse boter en de eidooiers en de citroen zestes met een weinig citroen sap eronder

Smeer inox ringen in met boter en doe er een laagje suiker op 

Vul de ringen  bestrooi met wat amandel schilfers

Bak af gedurende een 20 à 25 minuten in een voor verwarmde oven van 170° af

Garnituur appelschijfjes gekarameliseerd en geblust met een weinig balsamiek azijn en een 

Traan van frambozencoulis
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