	Sint-Jacobsnoot met ganzenlever, witte kool en Porto



Ingrediënten voor 10 hapjes
· 10 stukjes ganzenleverpastei
· 1/8 van een witte kool
· 6 gedroogde dadels
· 1 dl gevogelte bouillon
· 1 dl witte Porto
· 1 nootje boerenboter
· beetje olijfolie
· beetje Balsamiek azijn
Porties: hapjes
Instructies
1. Men snijdt de witte kool in een fijne julienne en mengen deze met wat olijfolie en de balsamiek azijn.
2. Kruiden met peper en zout en bewaren in de koelkast.
3. De dadels in stukken snijden.
4. Bouillon en de Porto laat men ¾ inkoken en werken deze af met een nootje boter en peper en zout.
5. De coquille bakt men in wat boter en olie en kruiden deze met peper en zout.
6. Mooi kleuren en niet te lang bakken, anders wordt deze droog en smaakloos.
7. Bediening:
Men plaatst de coquille op een apero bordje en daarop een stukje foie gras, weinig witte kool en stukjes dadels.

	Zalm en avocado spread als toast



Ingrediënten
· ½ avocado
· 60 g roomkaas
· 1 eetlepel citroensap
· 6 g bieslook
·  Peper en zout
· 3 plakjes zalm
· 3 radijsjes
· 3 lange plakken komkommer
· 3 sneetjes getoast brood
·  tuinkers
Porties:
Instructies
1. Meng in een kom de roomkaas en het citroensap met de avocado en prak dit tot een spread.
2. Breng op smaak met pezo en bieslook.
3. Snijd dunne plakjes van de radijzen en halveer de lange plakken komkommer.
4. Rol nu rolletjes van de komkommer.
5. Neem een snede getoast brood
6. Verdeel een derde van de avocado spread er over, een plakje zalm, een paar plakjes radijs en twee rolletjes komkommer.
7. Werk af met een beetje tuinkers.
8. Maak zo ook twee andere toasten.

	Tomatencarpaccio, vanille geparfumeerd met Burrata



Ingrediënten
· 2 vaste trostomaten
· 2 pruimtomaten
· 2 gele tomaten
· 2 kumato tomaten
·  Framboosjes
· 1 vanillestok
·  olijfolie
·  frambozenazijn
·  verse basilicum
· 1 Burrata of mozzarellakaas
Porties:
Instructies
1. De tomaten wassen en drogen.
2. Een tiental frambozen in de olijfolie mixen en afsmaken met pezo.
3. Een weinig vanillemerg toevoegen en met een beetje frambozenazijn op smaak brengen
4. Op een koele plaats bewaren.
5. De tomaten versnijden in schijven en kwartjes.
6. De schijven en kwartjes op een bord schikken, kruiden met een weinig pezo en wat vinaigrette over.
7. Afwerken met stukjes Burrata en plukjes basilicum.
Notities
De tomaten hebben een betere smaak als men deze een paar uur voor gebruik uit de koelkast haalt.
	Grietfilet, gebakken op een bedje van witloofsliertjes met puree met notensla en gedroogde tomaten



Ingrediënten
· 600 à 700 g zuivere visfilet
· 4 stronken witloof
· 250 g gedroogde tomaten in olijfolie.
· 1 bot notensla
·  aardappelen
·  boter
·  peterselie
·  citroensap
·  Een weinig room
·  peper, zout
·  muskaatnoot.
·  scheutje olijfolie.
Porties: personen
Instructies
1. Men schilt de aardappelen en koken die in kokend gezouten water gaar, afgieten, bloemen en door een passe-vitte steken.
2. Afwerken met pezo en nootmuskaat, de olie van de gedroogde tomaten plus de in stukken gesneden tomaten en de grof gesneden notensla en een weinig room.
3. Dit alles warm houden voor gebruik.
4. De vis wentelen in een weinig bloem, kruiden met pezo en kleuren in een pan met wat boter en olijfolie.
5. Verder garen in de oven.
6. De jus deglaceert men met een weinig citroensap
7. Voor het opdienen een beetje gehakte peterselie aan toe voegen.
Men schikt de puree in een ronde vorm op een warm plat bord, de vis er mooi naast en naperen met een beetje bakjus.
	Bananenmousse met speculaas



Ingrediënten
· 4 rijpe bananen
· 1 lepel ciitroensap
· 25 cl slagroom
· 10 g gelatine
· 2 eieren
· 3 à 4 eetlepels advocaat
· 80 g fijne suiker
· 1 pakje vanillesuiker
· 1 pakje speculaas
Porties:
Instructies
1. De gelatineblaadjes in koud water laten weken.
2. De bananen prakken en deze goed fijn mixen.
3. Eidooiers met de fijne suiker opkloppen en het eiwit stijf kloppen.
4. Een weinig room warmen om met de uitgelekte gelatine te mengen, de rest van de room met de vanillesuiker eveneens opkloppen.
5. De gemixte bananen, de advocaat, de gelatine en de opgeklopte eidooiers mengen
6. Daarna het opgeklopte eiwit en als laatste de room toevoegen en voorzichtig mengen en afsmaken (met advocaat).
7. Bediening:
8. In glaasjes legt men een bodem van fijn verkruimelde speculaas en daarop ¾ bananenmousse.
9. Laten opstijven in de koelkast.
10. Voor het opdienen nog wat verkruimelde speculaas er over doen.
Notities
De geprakte bananen mengen met wat citroensap om de kleur te behouden. Geen uur op voorhand doen want dan helpt het citroensap niet meer!

	Ananas, gekarameliseerde met kokosroom en gember.



Ingrediënten
· 3 ananassen
· 200 g suiker
· 200 g rietsuiker
· 1.5 l kokosmelk
· 50 g gember
· 2 vanillestokken
· 200 ml gecondenseerde melk
· 300 ml kokoscrème
Porties:
Instructies
1. Laat de kokosmelk, kokosroom, de suiker en de vanillezaadjes + gehalveerde stokken op een zacht vuur inkoken, opgelet, blijven roeren zodat dit niet aanbrandt.
2. Voeg ook de geraspte gember toe en blijf roeren tot wanneer alles indikt.
3. Op het laatste de vanillestokjes verwijderen en de gecondenseerde melk toevoegen om extra in te dikken.
4. Laat afkoelen en zet 1 uur in koeling.
5. Snij de ananassen in 4 gelijke delen, snij het vruchtvlees van de schil en snij in gelijke stukken, bestrooi ze veelvuldig met de rietsuiker.
6. Brand de suiker af adhv een brandertje.
7. Dien de gekarameliseerde ananas op en zet hierbij een potje met de kokos-gembercrème.
8. Je kan dit alles ook nog eens decoreren met een blaadje verse munt en eventueel wat rode bessen.
