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MENU JANUARI 2018
Samosa van appel en geitenkaas
(
Tartaar van nieroogkreeftje
(
Paling in het groen
(
Kabeljauwhaasje met zurkelsausje
(
Miserable met botercreme
(
Samosa van appel en geitenkaas:
 Benodigdheden voor 2 stuks:
· 2 appels

· 2 verse vijgen

· 6 gedroogde pruimen

· Wat honing, een beetje boter

· Verse geiten kaas zonder korst en van goede kwaliteit

· Filo deeg.

 Bereiding :
Men schilt de appel en snijdt deze in mooie dobbelsteentjes, die we in wat boter aanstoven (geen puree).

De vijgen en de pruimen snijdt men ook in dobbelsteentjes en voegt deze bij de appels en de honing , daarna even laten stoven 

Dit alles afkoelen en mengen met de kaas, eventueel een draai van de peper molen.

Men neemt het deeg en snijdt deze in lange banden met een breedte van een 5 cm.

Doe er een lepeltje van onze mengeling bij en opvouwen in driehoeken .

Op een ovenplaat met bak papier leggen en met een borsteltje inwrijven met gesmolten boter.

Afbakken in een voor verwarmde oven op 220° 

Tartaar van nieroogkreeftje
Benodigdheden voor een tiental hapjes:

·  Een vierde van een fijne baguette

·  Een sjalotje 

·  200 gr zuiver langoustine vlees

·  Een weinig fijn versnipperde bieslook

·  Ongeveer 1 el citroensap

·  een lepel druivenpit olie

·  2 el zure room

· Peper en zout

Bereiding :

Het sjalotje heel fijn versnipperen daarna het vlees van  de langoustines zeer fijn hakken en met elkaar mengen.

De bieslook eronder mengen en kruiden peso,

Het citroensap en de olie eronder mengen  en  in de koelkast een kwartiertje laten rusten

Daarna de zure room erdoor mengen en op smaak brengen.

Een zacht geroosterd  sneetje baguette  bedekken met  het  mengsel en afwerken met een takje  bieslook.
Paling in het groen:

Benodigdheden voor 4 personen als voorgerecht:
· 800 gr duimdikke paling

· een weinig boter, 

· een goed glas droge witte wijn,

· een glas goede visbouillon,

· De verse kruiden :  ¼ platte peterselie,  ¼ bot zuring, 1 gr verse spinazie, een handvol kervel en dragon, bieslook, wat limoen en citroen sap, pezo. 

Bereiding :
De paling wassen, vinnen verwijderen en in mooie stukken snijden van 7 cm.

De sjalotjes fijn snijden, aanstoven in boter zonder te kleuren, de stukken paling er bij, laten stoven en een weinig kruiden met peper en zout.
Bevochtigen met de witte wijn en een weinig laten inkoken, de visbouillon erbij en op een zacht vuurtje laten  garen (niet gans gaar!!!!!!!)

De kruiden fijn snijden, blancheren en direct in ijswater plaatsen. Dit is heel belangrijk om de mooie groene kleur te bewaren. Droog deppen en in een blender fijn malen .
De saus afsmaken, wat limoen en citroen sap erbij en eventueel een weinig binden.
Op het laatste moment doen we er de stukjes paling terug bij en warmen deze op,  dan pas de groentjes. 

Opdienen in een diep bord.

Kabeljauwhaasje met een zurkel sausje:
Benodigdheden voor 4 personen:

· Ongeveer 700 gram zuivere vis,

· Een sjalotje,

· 300 gram verse zurkel (of diepvries),

· Een glas witte wijn,

· Vis fumet,

· 25 cl room,

· Een klontje boter,  peper zout en muskaatnoot,

· Aardappelen en 2 eidooiers,

· 2 tomaaten als garnituur

Bereiding
De vis kruiden met peper en zout, op een geboterde ovenschotel plaatsen met de graat kant naar boven, wat gehakte sjalotjes en een scheutje witte wijn toevoegen om dan op het laatste ogenblik te garen in de oven.

Van de aardappelen maakt men een droge puree waarna deze dan met behulp van een spuitzak op een geboterde schotel gespoten wordt om dan in de oven te warmen en te kleuren.

Saus: sjalotje fijn snijden en stoven zonder te kleuren in een weinig boter, blussen met de witte wijn, een weinig inkoken, daarna de vis fumet erbij en op het laatste de room. Dit alles op een zacht vuurtje wat laten trekken om daarna door een fijne zeef te steken, afsmaken en eventueel binden indien nodig.

De zurkel reinigen, wassen, mooi in fijne reepjes snijden en op het einde bij de saus voegen, eens laten opkoken en

terug afsmaken.

Van de tomaat maakt men waaiers voor de versiering.

Bediening

Op een warm plat bord schikt men 2 torentjes puree, 

daaronder de vis, naperen met de saus en versieren met de waaier.

Tips
Als men veel zurkel moet gebruiken kan men deze eens opstoven in wat boter, maar ook op het laatste ogenblik zodat deze zijn mooie groene kleur behoud.
Miserable met botercrème :

Ingredienten voor de biscuit:

· 500 g
eiwit

· 600 g
kristalsuiker

· 500 g
amandelpoeder

· 75 g
bloem

· 20 g
zetmeel

Ingredienten voor de botercrème:

· 375 cl volle melk

· 2 vanillestokjes, uitgeschraapt

· 125 g
room

· 250 g
kristalsuiker

· 40 g
puddingpoeder

· 4 eierdooiers

· 480 g
boter op kamertemperatuur

Bereiding:
maak de biscuit:
· Klop het eiwit stijf. Voeg wanneer het eiwit begint op te stijven langzaam 100 g suiker toe. Blijf kloppen tot het eiwit rechtop blijft staan.

· Meng de rest van de suiker met het amandelpoeder en schep deeltje per deeltje onder het opgeklopte eiwit. Roer er tot slot de bloem en het zetmeel onder.

· Verwarm de oven voor op 170°C.

· Bedek de bodem van een bakplaat met bakpapier en stort het beslag erop uit. Strijk uit zodat het beslag gelijkmatig verdeeld is over de bakplaat. Bak goudbruin in 15 à 20 minuten. Haal uit de oven en laat afkoelen op de bakplaat.

maak de botercrème:
· Breng de melk met het vanillemerg en –stokje langzaam aan de kook op een zacht vuur. Meng ondertussen de suiker met de room en voeg het puddingpoeder toe. Doe de eierdooiers erbij en meng rustig.

· Doe een scheutje warme melk bij het roommengsel en roer goed door. Zet de melk terug op het vuur en roer het roommengsel erdoor. Blijf roeren tot je dikke pudding hebt. Giet over in een koude kom, dek af met plasticfolie en laat afkoelen in de koelkast.

· Klop de afgekoelde pudding glad. Draai de boter luchtig in de keukenrobot en voeg beetje bij beetje de pudding toe. Schep de gladde boterroom in een spuitzak.
werk af:

· Neem de afgekoelde biscuit, snijd de randen los en haal uit de bakplaat.

· Snijd de biscuit doormidden en bedek met de botercrème.

·  Bedek met de tweede helft biscuit en druk goed aan.
serveer:


· Snijd de miserable in vier. Werk af met toefjes boterroom, rood fruit en enkele blaadjes munt.
· TIP:
Misérable-gebak kan je perfect enkele dagen bewaren in de koelkast. In de koelkast wordt het gebak trouwens aangenaam malser.
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