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MENU 
MEI 2018
Bladerdeeg hapje met Peer en Stilton kaas
(
Stukjes haringfilet met appeltjes en dille room
(
Mini brochettes van St Jacobsvruchten en  Chorizo
(
Beursje van gerookte zalm met garnalen en meloen
(
Asperges met scampi’s en een luchtig kreeftensausje
(
Gebakken grietfilet in witte wijn saus
(
Aardbeien taart
(
Bladerdeeghapje met peer en Stilton kaas:
 Benodigdheden voor 30 stuks:
50 gr boter  en wat olijfolie

4 mooie rode uien

2 pakjes bladerdeeg  (vierkant te vinden in de Delhaize bij de verse degen)

3 peren 

150 gr verkruimelde stilton
 Bereiding :
De oven op 190 gr voor verwarmen.
De uien reinigen in 2 snijden en dan mooie fijne lamellen van snijden.
Deze stoven we in de boter en olijfolie tot ze mooi goud bruin zijn (zekers niet zwart), daarna kruiden met peper en zout.
De peren schillen en in julienne snijden.
De bladerdeeg versnijden we in driehoeken en prikken deze, uitgenomen aan de zijkanten want daar moet hij tijdens het bakken mooi opbollen.
In het midden van de driehoek (kantjes vrijhouden) legt men wat gekleurde ui, daarop peertjes in julienne en daarop de kaas.
Afbakken gedurende een 15 à 20 min tot de bladerdeeg krokant en mooi gekleurd is, dan direct opdienen.

Stukjes haringfilets met appeltjes en dille room:
Benodigdheden voor ongeveer een twintig aperitief lepels :
4 haringfilets zonder vel

1 appel

1 klein doosje maïs

Een beetje dille

Mosterd 

Opklop room

Peper en zout

Bereiding :
Men laat de haring filets goed uitlekken en dept deze wat droog met behulp van  keukenpapier. Daarna snijdt men deze in gelijke stukjes (niet te groot).
Men schilt de appel en verwijdert het klokhuis waarna men deze in een fijne julienne versnijdt.
De maïs goedspoelen en laten uitlekken.
Men hakt de dille grof.
Al deze ingrediënten doet men in een pot en men kruidt met een weinig peper en zout

Men klopt de room drie vierde op vermengt deze met wat mosterd en mengt dit onder de haring.
Afsmaken.
Bediening:
Op een apero lepeltje versiert met een takje dille, fris opdienen.
Tips van de chef:

Dit alles mag niet te dun zijn daar anders alles uit het lepeltje loopt.
Mini brochette van kleine sint Jacobs vruchten en chorizo:  
Benodigdheden voor een tiental brochettes:
enkele schijfjes chorizo worst,

een tiental, niet te grote st Jacobs vruchten,

2 aardappel RATTE,

verse tijm, 

zeezout en een pepermolen,

kleine brochettes.

Bereiding :
Men laat de brochette stokjes in lauw water weken.

De ratte aardappel kookt men in de pel beetgaar waarna we de pel verwijderen.

De chorizo versnijdt men in schijfjes, die men dan in vier plooit. 

Men versnijdt de aardappel in blokjes.

Men maakt de brochettes als volgt:

eerst een stukje aardappel, dan een schijfje chorizo, dan een coquille. 

Dit alles bakt men dan gaar in de oven of in een pan.

Voor het opdienen een draai met de pepermolen, een beetje tijm erop en als laatste wat fijn zeezout.

Bediending:
Op een klein bordje met een dentelle.

Beursje van gerookte zalm met garnalen en meloen:
Benodigdheden voor 4 personen:

4 sneetjes gerookte zalm, 

120 gr vers gepelde garnalen,
een vierde meloen,
een vinaigrette van olijfolie met balsamiek azijn, xeres azijn, fijn versnipperde bieslook en zure room.
4 radijsjes, 

Wittekoolsla (wittekool olie azijn kurkuma  suiker en peso)

Bereiding
De garnaaltjes pellen en koel bewaren.
De meloen schillen en van de pitjes ontdoen.
Met een parisienne lepeltje maakt men mooie bolletjes, die men koel bewaart. 

Men maakt een dikke vinaigrette van de olijf olie en de 2 soorten azijn, op smaak brengen en afwerken met de bieslook en de zure room.
De garnalen en de meloen mengen met een weinig vinaigrette.
De gerookte zalm in een vormpje doen en opvullen met de farce van de garnaaltjes, mooi toevouwen en afwerken met  enkele takjes bieslook.
Bediening
Op een bordje schikken en versieren met wat witte koolsla en een radijsje dat in een bloem versneden is.
Rond de zalm doet men een weinig  saus.

Asperges met scampi’s en een luchtig kreeften sausje:
Ingredienten voor 4 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 gezouten water.
Men ontdoet de scampi’s van hun harnas en verwijdert het darmkanaal. 

Saus: men stooft de fijn gesneden sjalot en het worteltje samen met wat look en de scampi pellen in wat vetstof. Wanneer de pellen rood zijn doet men er een beetje tomaten pasta bij en laat deze wat mee stoven, daarna met een glaasje witte wijn bevochtigen. Dit laat men dan op een zacht vuurtje wat pruttelen, waarna men er de room aan toe voegt. Men kruidt en steekt alles door een puntzeef. Daarna de saus een weinig binden, op het laatste moment een scheutje cognac bijdoen.
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 napeert men met de warme saus. Afwerken met een mooi blaadje platte peterselie.

Tips van de chef:

Als men over geen asperge kookpot beschikt, is het beter dat men de asperges in botjes samen bindt, 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, dat geeft een goede smaak.
Gebakken grietfilet in witte wijn saus:
Ingredienten voor 4 personen:

6oo gr zuivere visfilet,
8 witte en 8 groene asperges,
Aardappelen,
bieslook,
boter,
peso en muskaat,
2 eidooiers,
1 ui,
witte wijn

visfumet
boter
room.
Bereiding:
Aardappelen reinigen en koken in gezouten water. Gaar afgieten, drogen en pureren. Boter, kruiden, eidooier en de fijn gehakte bieslook erbij. Dan met behulp van een spuitzak, voorzien van een getande doei, torentjes spuiten op een ingevette oven plaat.
De vis kruiden en op het laatste ogenblik door de bloem wentelen, goed afkloppen en kleuren in boter met wat olijf olie, later afbakken in de oven.
De asperges reinigen, in schuine stukjes snijden en apart beetgaar koken. Voor gebruik opwarmen in een pan met boter en kruiden, peso en een beetje muskaat.
De koppen houdt men apart zodat we deze kunnen gebruiken als garnituur.
Witte wijnsaus:  fijn gesneden ui stoven zonder te kleuren, bevochtigen met witte wijn, wat laten trekken, de visfumet erbij, wat laten inkoken, room erbij, afsmaken ,door een chinees steken en afwerken met een klontje boter.
Bediening:
Men legt de asperges op een warm bord met daarover de vis. De saus word er mooi rond genapeerd,  torentje puree erbij en afwerken met de asperge punten.
Aardbeientaart:
Benodigdheden:

Zanddeeg (pate à croute),
Banket bakkers room van Aveve,
Aardbeien,
Slagroom en eventueel fijn gemalen ongezouten pistache noten,
zanddeeg

250 gr solo 
250 gr boter,
500 gr fijne suiker en vanillesuiker,

een beetje bicarbonaat,
4 à 5 eieren.

Alles in een keuken robot mengen, 1 kg bloem toevoegen,  mengen en een nacht in de koelkast laten rusten. Dit is voor 6 kleine taarten of 4 grote.
De taartbodems invetten, het deeg uitrollen, prikken en afbakken in een voorverwarmde oven van 180 ° gedurende 20 min. daarna laten afkoelen

De patisserie room erop, de aardbeien mooi schikken en afwerken met de opgeklopte  slagroom .
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