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MENU APRIL 2017
Kleine aspergeflans met scampi in een kreeftensaus
(
Sushi met tonijn en zalm
(
Focaccia met gedroogde tomaten en olijven
(
Gebakken hersentjes met tartaarsaus
(
Aspergesalade met Ardense ham
(
Konijnenbil met Chimay
(
Zucotto
Kleine aspergeflans met scampi in een kreeftensaus
Ingrediënten: 
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500 gr scampi (20 stuks)
3 eieren
2 dl room
1 dl kreeftensoep uit blik
1 tomaat
boter
peper en zout
peterselie of kervel

Bereiding: 
Breek het vezelig uiteinde van de asperges en schil ze. Laat ze ruim twintig minuten zacht koken in kokend gezouten water. Check regelmatig de kooktijd: het lemmet van een mes moet er gemakkelijk doorgaan. Laat ze uitlekken, hou de punten opzij en snij de stengels in stukken. Voeg er een deciliter room bij en doe alles in een mixerkom en pureer.

Klop de eieren zoals voor een omelet, doe ze bij de aspergeroom en breng op smaak. Beboter vier ovenschaaltjes, vul ze met de aspergebereiding en zet ze in een ovenschotel die u vult met warm water tot 3/4 van de ovenschaaltjes. Zet de schotel in een voorverwarmde oven op 180 graden. Laat de flans dertig minuten bakken tot ze goed stevig zijn. Neem de schaaltjes uit de schotel en laat ze enkele minuten afkoelen.
Verwarm intussen de kreeftensoep, niet verdund, met een deciliter room en kruid naar wens. Schil de tomaat en snij ze in kleine blokjes. Ontvorm de flans op warme borden, omring ze met een beetje saus en garneer met de aspergepunten, de gebakken scampi en de stukjes tomaat. Rond af met een takje peterselie of kervel. Dien onmiddellijk op als voorgerecht.
Sushi met tonijn en zalm:
Ingrediënten voor een 25 tal stuks:

200 gr verse tonijn

200 gr verse zalm 

4 lente uitjes

3 el suiker

1 dl rijst azijn

400 gr sushi rijst

Peper en zout

Gember en koriander

8 nori blaadjes

Soja saus e wasabi

Bereiding: 

Kook de rijst gaar en meng er de azijn, de suiker, peper en zout door.
Hak de lente uitjes, gember en de koriander en meng door de rijst. 

De vissen versnijden we in lange repen.
De nori blaadjes beleggen met de rijst, daarop de vis en met behulp van een bamboe matje strak op rollen.
In de koelkast laten afkoelen, snijden .
Serveren met wat wasabi en apart soja saus.
Focaccia met gedroogde tomaten en olijven
Benodigdheden voor 4 personen:
100 g tomaten, zongedroogde (in olie)

100 g olijven, zwarte (ontpit)

25 g gist, verse
500 g bloem

150ml warm water

90 ml melk

½ bosje tijm
5 el olijfolie
zeezout
1 kl zout
Bereiding: 
Los de gist op in 150 ml lauw water samen met de melk en 2 eetlepels olijfolie. Meng in een kom de bloem met het zout. Maak in het midden een kuiltje en giet er de opgeloste gist en de olijfolie in. Kneed tot een glad deeg. Voeg een beetje lauw water toe als het deeg te droog is, of wat bloem als het te nat is.

Kneed het deeg 10 minuten krachtig op een met bloem bestoven werkvlak. Doe het weer in de kom en laat het afgedekt 1 uur rijzen op een warme plaats.

Laat de tomaten en olijven goed uitlekken en hak ze fijn. Rist de tijmblaadjes van de takjes.

Verwarm de oven op 200°C. Kneed het deeg nog eens krachtig door en werk er de tomaten en olijven door. Rol het deeg uit tot een lap ter grootte van de bakplaat. Bekleed de bakplaat met bakpapier en leg er de focaccia op.

Duw met je vinger putjes in het deeg. Bestrooi met tijm en zeezout, besprenkel met flink wat olijfolie en bak 30 a 40 minuten in de oven. Haal de focaccia uit de oven en laat afkoelen op een rooster.

Gebakken kalf hersentjes met tartaarsaus
ingredienten:
50 gr hersens per persoon (anders wordt ge te slim)

Wat citroensap,
Olie, eieren, peterselie, een ui, wat cornichons en Engelse saus.
Bouillon, water, kippepasta, een stukje selder, ui, wortel, tijm en laurier.
Boter en wat bloem.
Bereiding:

De hersentjes in water en wat citroensap laten weken, na een half uurtje kan men dan gemakkelijker de vliesjes verwijderen.
De bouillon opzetten met de in stukjes gesneden groentjes en wat kippepasta en een weinig peper.
Bloem mengen met peper en zout.
Als de bouillon getrokken heeft, deze doorsteken en er de hersentjes voorzichtig in leggen.
Alles aan de kook brengen en na het kookpunt een 20 minuten op een zacht vuurtje laten pruttelen.
De hersentjes wat laten trekken en deze daarna met een schuimspaan (pollepel met gaten) op een propere handdoek leggen.
De mayonaise maken en er de fijn gesneden kruiden bij doen, afsmaken.
De hersentjes in dikke plakken verdelen, in wat gekruide bloem rollen en in een pan met boter mooi goudgeel aankleuren.  Opletten of deze genoeg gekruid zijn.
Opdienen op een warm bord met een lepel tartaar.
Asperge salade met Ardense ham:
Benodigdheden voor  4 personen:
8 sneden ham,
1 bot asperges en een kropsla,
Lente uitjes en wat peterselie,
10 zongedroogde tomaten in olie,
4 hardgekookte eieren en wat mayonaise,
Zure room en peper en zout.
Bereiding:

De asperges reinigen. Het hard gedeelte verwijderen, in schuine stukken snijden en beetgaar koken, en in koud water afkoelen.
De ham tussen keuken papier steken en in de microgolf oven krokant bakken gedurende 2 minuten.
Saus: de zure room met de mayonaise  mengen,
De eieren in de lengte doormidden snijden,
De sla reinigen en in kleine stukjes trekken,
De lente ui in fijne ringen snijden,
De asperges met de stukjes zongedroogde tomaten en de helft van de uitjes mengen .
Bediening:

Verdeel de sla over de borden. Doe er het mengsel op en het eitje, wat saus erover en afwerken met de peterselie en de rest van de uitjes en tenslotte stukjes gedroogde ham.
In Chimay verdronken konijnenbil
Benodigdheden voor 4 personen:
Vier konijnenbillen

200 gram ajuin een beetje tijm en laurier

Een flesje chimay en een beetje demi glace

Een 20 tal fijne worteltjes met hun groen 

Een weinig boter en een beetje suiker

1 kg aardappelen en 1 prei stengel

Wat olijfolie 

Kurkuma peper en zout

Een beetje gehakte peterselie

Bereiding:

We kleuren de billen in wat vetstof mooi bruin en kruiden deze met peper en zout.
De gereinigde uien snijdt men in schijfjes en kleurt deze eveneens aan, daarna legt men deze samen met de billen in een stoofpot en laat deze in de Chimay met wat tijm en laurier gaar stoven.  Als de billen gaar zijn bindt men de saus met wat demi glace poeder en laat deze nog eventjes stoven, men smaakt af en voor het opdienen giet men er nog wat Chimay bij en laat nogmaals doorkoken.
De worteltjes worden gereinigd en goed gewassen en daarna gaar gestoofd in wat boter, suiker, water en een blaadje laurier (men laat er een weinig groen aan).
De aardappelen worden in de schil in kokend gezouten water bijna gans gaar gekookt, waarna men deze dan pelt en in schijven snijdt van ongeveer 1 cm.
De prei wordt gewassen en in rondellen gesneden.
Men kleurt de aardappelen aan in wat boter en olijfolie, men kruidt deze dan met wat peper en zout en voegt er de rauwe prei aan toe. Men bakt alles gaar, er op lettend dat men de aardappelen in mooie schijven behoudt en er geen puree van maakt. Op het laatste voegt men er een beetje kurkuma aan toe en dit laat men dan eens mee bakken.

Bediening:
Op een warm plat bord.
Bovenaan legt men de aardappelen, met ernaast de worteltjes in de vorm van een bussel.
De konijnen bil onderaan het bord en rijkelijk overgoten met de saus. Men werkt af met een beetje gehakte peterselie.
Tips van de chef:

Een stoofpotje komt altijd beter tot zijn recht als het een nachtje gerust heeft.
De Chimay kan vervangen worden door een andere trappist of een ander bier van een betere kwaliteit.
Zucotto:

Benodigdheden:

Lange vingers:

200 g eiwit

225 g suiker

175 g amandelpoeder

40 g bloem

1 vanillestokje

3 el geschaafde amandelen

Zucotto:

50 g amandelen

50 g hazelnoten

150 g pure chocolade

600 ml slagroom

5 el poedersuiker

150 ml espresso

100 ml koffielikeur

25 g gekonfijte sinaasappel

100 g cacaopoeder
Extra nodig:
glazen kom

plastic folie

spuitzak

glad spuitmondje

Bereiding:
Verwarm de oven voor op 180 ºC. Klop de eiwitten en suiker tot stijve pieken. Meng het amandelpoeder met de poedersuiker. Halveer het vanillestokje in de lengte, schraap het merg eruit en meng door de bloem. Spatel het amandel-poedersuikermengsel door het eiwit en zeef het bloem-vanillemengsel erboven. Spatel voorzichtig door elkaar en schep het beslag in een spuitzak met glad spuitmondje.

Spuit lange vingers op een met bakpapier beklede bakplaat en bestrooi ze met amandelen. Bak de lange vingers circa 15 minuten in de oven en laat ze afkoelen
Rooster de noten in de oven, laat ze afkoelen en hak ze grof. 

Snij de chocolade fijn en smelt 100 g chocolade. 
Klop de slagroom met de poedersuiker stijf en spatel de noten, de gesneden chocolade en de sinaasappelsnippers door de slagroom.

Bekleed een kom met plasticfolie en meng de espresso en likeur met elkaar.

Dompel de lange vingers in het espressomengsel zodat ze zich volzuigen en zet ze tegen de rand en de bodem van de kom.

Vul de kom met de helft van de vulling. 
Spatel de gesmolten chocolade door de rest van de vulling en schep de vulling in de kom. Vouw de folie dicht en druk goed aan.

Laat de zucotto minimaal 2 uur opstijven in de koelkast.
Haal de zucotto uit de vorm en de folie en bestuif met cacaopoeder.
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