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Aperitief:

Hapje:

· Visballetjes, oosterse met curry mayonaise 

· Viskoekjes. Thaise tod man pla 

Soep:

Voorgerecht:

· Scampi’s. Pad Thai 

Hoofdgerecht:

· Tarbot, gebakken op een bedje van jonge spinazie, mousseline saus, grijze garnalen en pleurotten 

Nagerecht:

· Valentijns gebak 

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

Bovenkant formulier

Onderkant formulier

Visballetjes, oosterse met curry mayonaise 
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Ingrediënten 

· 150g krabsurimi 
· 150g witte visfilet 

· 1 limoen, sap van en de zeste’s 

· Chili saus 

· 1 eiwit 

· Mayonaise    olie citroen peper zout en een eidooier 

· Curry poeder 

· 1 chili pepertje 

· handvol koriander 

· wat gember 

Instructies 

1. Het vlees van de vis en de krab fijn snijden of cutteren (niet gans fijn, geen mousse). 

2. De kruiden en het pepertje en de gember fijn snijden. 

3. Alles bij de vis doen samen met wat chilisaus en de zeste’s en wat jus van de limoen. 

4. Goed mengen en balletjes van maken deze gaar stomen of afbakken. 

5. Saus mayonaise mengen met curry en chili saus. 

6. De balletjes dippen in de saus en hot hot hot 

Viskoekjes. Thaise tod man pla 
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Ingrediënten 

· 150g witvisfilet (kabeljauw, koolvis), stevig 

· 50g garnalen 

· 1stuk djeroek peroetblaadjes 

· 1 eetlepel basilicum 

· 0,5 eetlepel curypasta 

· 1 eetlepel vissaus 

· 1 theelepel palmsuiker of rietsuiker 

· 30g sperziebonen, klein gesneden 

· 1 lente uienringetjes 

· 1 theelepel limoensap 

· 40g Maïzena of rijstbloem 

· 1 ei 

· _________Dipsaus 

· 60g suiker 

· 1 eetlepel sesamolie 

· 40ml sherryazijn of rijstazijn 

· 0,5 eetlepel vissaus 

· 0,5 stuk rood pepertje, fijngehakt 

· 0,25 komkommer 

· 0,5 eetlepel sesamzaad, geroosterd 

Instructies 

1. Pureer de vis en garnalen in de keukenmachine. 

2. Voeg djeroek peroet, basilicum, currypasta vissaus, suiker en limoensap toe en draai nog even. 

3. Kook de boontjes ca. 1 minuut in ruim kokend water. Spoel ze dan direct koud af. 

4. Meng de boontjes, de lente-ui en het vismengsel 

5. Maak met natte handen platte koekjes, haal ze door de bloem. 

6. Bak ze in veel olie aan beide kanten goudbruin. 

Dipsaus: 

7. Meng suiker, water, olie, azijn, vissaus en peper in een pannetje. 

8. Breng het aan de kook en laat het onafgedekt 5 minuten zachtjes koken. 

9. Haal van het vuur en laat wat afkoelen. Voeg dan komkommer en sesamzaad toe. 

10. Proeven! (zout, knoflook, peper, suiker?) 

11. Eventueel dikken met een beetje maizena en opnieuw laten koken. 

Scampi’s. Pad Thai 
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Ingrediënten 

· 1,25dl vissaus 

· 90g demerarasuiker, rietsuiker 

· 1/2-1theelepel chilipoeder 

· 250g rijstnoedels, platte 

· 20 scampi’s, grote rauwe 
· 4 eetlepels pindanoten, geroosterde 
· 1 bosje lente-uien 

· 6 eetlepels arachideolie 

· 2 eieren 

· 200g sojascheuten 

Instructies 

1. Dit gerecht wordt in twee keer bereid, zodat de hitte in de wok optimaal benut wordt. 

2. Doe eerst de tamarindepulp, vissaus en suiker in een pan en laat inkoken tot een gladde saus. Voeg chilipoeder naar smaak toe. Laat intussen de rijstnoedels weken in heet water tot ze plooibaar maar niet mals zijn. Pel de scampi’s. Hak de pindanoten en lente-uien grof. 

3. Verhit de helft van de olie in de wok tot de olie begint te roken. Voeg de helft van de rijstnoedels en een kwart van de saus toe. Roerbak kort tot de noedels gaar zijn. Duw de noedels opzij en breek een ei in de wok. Laat 15 à 20 seconden stollen en meng dan onder de noedels. Voeg de helft van de scampi’s, pindanoten en sojascheuten toe. Voeg nog een kwart saus toe en roerbak tot alles gaar is. 

4. Werk af met de helft van de lente-uien en schep op een warme schotel. Hou warm terwijl u het recept herhaalt met de rest van de ingrediënten 

Tarbot, gebakken op een bedje van jonge spinazie mousseline saus grijze garnalen en pleurotten 
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Ingrediënten 

· 130g tarbot of andere zuivere vis. Als voorgerecht: 80 g 

· 24 blaadjes spinazie, jonge 

· roosjes broccoli 

· 200g pleurotten 

· 60g garnalen, grijze 
· wat boter 

· 1 sjalot 

· _____Voor de mousseline : 

· 4 eidooiers 

· scheutje witte wijn 

· citroensap 

· 200g boerenboter 

· pezo 

· takjes dille 

Instructies 

1. De sjalot en de pleurotte in een mooie griffe brunoise snijden en in boter aanstoven, kruiden met pezo. 

2. De blaadjes spinazie wassen en van hun steeltje ontdoen. 

3. De broccoli beet gaarkoken en afkoelen in koud water daarna kruiden boter peper en zout 

4. De vis mooi aan kleuren, kruiden en nadien in de oven garen. 

mousseline saus:
5. De 4 eidooiers mengen met 4 lepels witte wijn en 2 lepels water en peso, de boter smelten. 

6. De eidooiers opkloppen, in acht vorm, op een matig vuurtje of in een bain –marie. Eens deze een binding krijgen, van het vuur nemen en er de gesmolten boter bij mengen (zelfde temperatuur!!!!!!!!!!) 
7. Citroen sap toevoegen en op smaak brengen. 

Notities 

Opdienen : Op een warm rond bord plaats men in het midden de pleurotten en daarop de rauwe blaadjes spinazie die we kruiden met wat peper en zout.
Daarop de vis naperen met de saus en afwerken met de garnalen en een takje dille.

Valentijns gebak 
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Ingrediënten 

· 130g suiker 

· 4 eieren 

· 1pakje vanille suiker 

· 120g bloem, zelfrijzende 
· weinig vetstof om de bakvorm, hartvorm, te smeren 

· 1 blikje ananas 

· 2 eetlepels rum of amaretto 

· 3 à 4dl room, opklop 

· 100g suiker 

· beetje chocoladeschilfers 

Instructies 


          Voor de biscuit 

1. De eieren samen met de suiker en vanille opkloppen tot we een witgele brij bekomen 

2. De gezeefde bloem er beetje bij beetje voorzichtig onder spatelen 

3. Dit in de geboterde vorm doen en afbakken in een voor verwarmde oven op 2oo ° gedurende een 30 tal minuten 


Voor de afwerking 

4. De ananas in stukjes snijden en het sap wat inkoken en mengen met de gekozen drank 

5. De slagroom met de suiker opkloppen 

6. De koek in 2 snijden en de onderste laag besprenkelen met de jus. De stukjes ananas verdelen en bestrijken met de room 

7. Het bovenste gedeelte eveneens besprenkelen en terug op de onderste plaatsen 

8. De koek in smeren met de room en afwerken met schilfers chocolade en hartjes 
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