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MENU MAART 2018
Apéro Louis, aangeboden door de voorzitter
(
Kibbeling

(
Knolselderchips met tartaar saus
(
Gemarineerde  coquilles met gerookte paling
(
Filet mignon de porc Wellington avec une sauce creme poivre vert
(
Sinaasappelgratin met amandelen

KNOLSELDERCHIPS MET TARTAARSAUS:
 Benodigdheden:
· Een vaste knolselder

· Een friteuse met olie of vet

· Peper en zout
Voor de mayonaise :
· Per liter gebruikt men 6 eidooiers

· Een beetje mosterd, peper en zout

· Citroensap naar smaak

Tartaarsaus  is een afleiding van mayonaise met als garnituur:

· Gehakte peterselie en wat kervel

· Ui fijn gesneden en augurkjes ( eventueel kappertjes)

· Een hard gekookt ei geprakt
 Bereiding :
De knolselder reinigen en met een fijnschiller fijne plakjes van snijden .
Deze in een warme friteuse af bakken gedurende een 2à3 minuten.
Niet te veel ineens indoen .
Afdruppen op keuken papier, kruiden met wat zeezout en opdienen met de tartaar saus.
Kibbeling
Ingrediënten

500 gram kabeljauw
150 gram bloem
2 eidooiers
flesje bier
viskruiden met zout
arachide- of zonnebloemolie om te frituren

Bereiding
Snijd de kabeljauw in middelgrote stukken.

Verhit de olie tot 180 °C.

Roer in een kom de bloem en eidooiers los en voeg dan net zoveel bier toe totdat je een dik beslag hebt dat blijft plakken aan de vis.

Breng vervolgens goed op smaak met viskruiden. 

Laat de vis stuk voor stuk in de hete olie glijden zodat ze niet aan elkaar gaan plakken

Frituur ze totdat ze goudbruin en knapperig zijn.

Schep ze uit de olie met een schuimspaan en laat ze even uitlekken op een velletje keukenpapier.

Remouladesaus

Ingrediënten
4 el mayonaise
4 el griekse of turkse yoghurt
1 el vers geknipte bieslook
1 el vers gehakte peterselie
1 el citroensap
1 el kappertjes
1 el fijngehakte augurk

Bereiding
Meng alle bovenstaande ingrediënten door elkaar en klaar is je saus!

Gemarineerde coquilles met gerookte paling:

Ingrediënten voor 6 personen:

· 12
coquilles

· 400 gr gerookte paling

· ½ citroen, het sap

· 1 gelatineblaadje

· 300 gr room

· 5 radijsjes, in fijne schijfjes

·  waterkers 

·  peper van de molen- zout
voor de bieslook vinaigrette:
· 200 ml room

· 100 ml zure room

· 2 el bieslook, fijngehakt

· 1 el gembersiroop

· 1 el sap van citroen

·  peper – zout – droge vinaigrettekruiden

Bereiding :
Maak de gerookte paling schoon, gebruik 100 gram om er mooie dobbelsteentjes van te snijden Doe de overige 300 gram in de cutter. Voeg het sap van een halve citroen, een geweekte gelatineblaadje en 300 gram licht opgeklopte room toe. Kruid met peper en zout. Doe de palingmousse in een spuitzak en leg in de koeling. Maak de bieslookroom. Snij de coquilles in fijne plakjes.

Bediening:
Neem een plat bord, spuit hier een laagje van de palingmousse op. Schik de plakjes coquille er mooi bovenop. Kruid met peper en zout. Werk af met de blokjes paling, de schijfjes radijs, een lepeltje haringkaviaar en verse kruiden (waterkers, scheuten, cress …). Besprenkel net voor het serveren met bieslookroom. 

Filet mignon de porc Wellington avec une sauce crème poivre vert:
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Ingrediënten:
· 1 takje tijm

· 1 takje rozemarijn

· 700 gr varkenshaasje

· olijfolie

· boter

· 3  sjalotjes

· 2 teentjes knoflook

· 250 g champignons de Paris

· 1 bosje peterselie

· 300 g kruidenroomkaas

· 10 plakjes 

· bladerdeeg

· 8 plakken Ardenne ham

· 1  ei

Peperroomsaus:

· 400 ml kalfsfond

· 200ml room

· Scheut cognac

· 30gr uitgelekte groene peperbolletjes

· 1 el grof gemalen peper

Groenten:

· 300gr groene boontjes

· 300gr ontbijtspek

·  krieltjes om te bakken

Bereiding :
Verwarm de oven voor op 200 °C. Snijd de tijm en rozemarijn ragfijn. 
Wrijf daarna het vlees in met olijfolie en de kruiden.
Braad het vlees in beetje olie en boter op hoog vuur gelijkmatig bruin, laat het rusten op keukenpapier en breng op smaak met zout en peper.

Pel en snipper de sjalotten en knoflook. 

Snij de champignons klein en hak ze fijn in de keukenmachine.
Hak de peterselie grof. 

Verhit olie in een steelpan en fruit de sjalotten en knoflook aan. Voeg daarna de fijngehakte kastanjechampignons toe en aan tot de massa droog is. Mix de champignons massa fijn de keuken machine, samen met de roomkaas en de peterselie. 

Leg de plakjes bladerdeeg op elkaar en rol uit tot een flinke plak. Beleg dit met plakken Ardense ham. Smeer deze vervolgens in met het roomkaasmengsel en plaats de gebraden varkenshaas aan het begin van het bladerdeeg.
Rol deze voorzichtig op en zorg dat de naad aan de onderkant van de varkenshaas komt.
Smeer het deeg in met het losgeklopte ei en plaats het 30 minuten in de oven.

Haal het vlees uit de oven en laat het vervolgens 10 minuten rusten. Snijd het vervolgens in plakken. 

Groenten

Kook de boontjes  beetgaar in gezouten kokend water. Omwikkel de groenten met spek en overgiet ze met gesmolten boter. Bedek met aluminiumfolie en warm ze op in de oven

Saus

Breng de kalfsfond met cognac in een steelpan aan de kook. Laat het geheel tot één derde inkoken. Voeg de room toe en laat nog even inkoken. Breng op smaak met de groene peper en peper van de molen.

Sinaasappelgratin met amandelen :

Ingrediënten:
· 2 el blonde kandijcassonade

· 2 eieren

· 4 el gepelde amandelen

· 70 gr kristalsuiker

· 1 el oranjebloesemwater

· 200 gr verse kaas

· 4 sinaasappelen

Bereidingstijd : 10 min – 15 min kooktijd

· Verwarm de oven op 180 °C

· Pel de sinaasappelen en snij ze verticaal in twee en vervolgens in schijven

· Laat ze uitlekken in een vergiet

· Klop de kaas samen met de eieren, de suiker en het oranjebloesemwater op tot een homogene room

· Schik de sinaasappelen in crème bruléepotjes en overgiet ze met de room

· Bestrooi met de cassonade en grof gehakte amandelen

· Laat 15 min. In de oven bakken.

· Lauw eten
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