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Aperitief:
Hapje:
· Haring, gerookte in een glaasje erwtenmousse. 

· Parijse toastjes 

Voorgerecht:
· Makreel op schrijnwerkers wijze. (voor Mark en Jack) 

Hoofdgerecht:
· Kalfsniertjes op mijn wijze 

Nagerecht:
· Filo deeg rol met appel rozijnen en peperkoek en kaneelroom 

Haring, gerookte in een glaasje erwtenmousse. 

	Porties 


	10glaasjes 



	
	


Ingrediënten 

· 2 haring filets, zacht gerookte 

· 150g erwtjes diepvries 

· enkele eetlepels zure room  

· peper 

· paprikapoeder. 

· 1 limoen 

· haring eitjes 

· blaadjes postelein of een andere soort groene of scheutjes 

Instructies 

1. De erwtjes kort koken in kokend gezouten water en direct in ijswater laten schrikken. Deze dan met een weinig water fijn cutteren tot een mooi glad zalfje. 
2. Op smaak brengen met wat peper en paprikapoeder. Limoen zeste’s en een weinig limoensap en de zure room. Wel rekening houden dat de haring al gezouten is 

3. De haringfilet reinigen, vel en graatjes verwijderen. Deze dan in mooi reepjes snijden 

4. De mousse in de glaasjes doen met een spuitzak zodat de randen mooi zuiver blijven Daarop de reepjes vis doen 
5. En we werken af met enkele eitjes en een blaadje postelein 

Parijse toastjes 
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Ingrediënten 

· 1 frans brood, niet te breed 

· 5 sneden Gouda kaas, jonge 

· 2 uien 

· paprika poeder, .pikant 

· boter 

· pezo 

· preischeutjes. 

Instructies 

1. Men snijdt de baguette in niet te dikke sneden die men daarna aan 1 zijde lichtjes kleurt in boter. 

2. De uien in een mooi brunoise snijden, aanstoven in boter, afkruiden met peper en zout en eens gaar laten afkoelen. 

3. Daarna leggen we de stukken baguette op een ovenschotel met de gebakken kant naar boven, 

4. we doen er wat van de uien op en bedekken ze met de Gouda. 

5. Deze bakken we dan goudkleurig in een voorverwarmde oven. 

6. Voor het opdienen een weinig bestrooien met de paprika. 


Notities 

Op een bordje met dentelle papier.

Makreel op schrijnwerkers wijze. (voor Mark en Jack) 

	Porties 
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Ingrediënten 

· 4 makreel filets, mooie verse 

· boter 

· olijfolie, goede 

· 100g quinoa 

· tandorie kruiden 

· weinig curry 

· weinig kippen pasta 

· 3 pijpajuinen, mooie vaste 

· 1 avocado 

· 16 kerstomaten, vaste 

· 8 radijsjes 

· 12 bBoontjes, groene 

· 2 appels, groene 

· weinig platte peterselie 

· ciderazijn 

· 1 citroen
Instructies 

1. De quinoa wassen en in het dubbel vocht garen met wat kippenpasta tandorie kruiden. Wat curry poeder. Bij gaarheid laten afkoelen 
2. De boontjes beetgaar koken afkoelen en in dobbelstenen snijden 

3. De avocado pellen en eveneens in dobbelsteentjes versnijden. Wat citroensap erover doen om niet te verkleuren 

4. De tomaten ontpitten en in dezelfde grootte versnijden. Idem met het radijsje de appel en de pijpajuin 

5. Platte peterselie fijn versnipperen, niet hakken 

6. Alles voorzichtig mengen en op smaak brengen met wat peper, zout, olijfolie en ciderazijn. Koel bewaren 

7. De filets opkuisen en alle graatjes verwijderen. Deze op het laatste in wat hete olijfolie en boter bakken langs 1 zijde wat peper en zout erop. Voor het opdienen een weinig citroensap 

8. De makreel mag niet gans gaar zijn daar deze anders droog is en niets meer van smaak heeft. Is hij nog wat rauw kan geen kwaad (is een vette vis) 

9. Op een mooi bord plaats men wat quinoa daarop de fijne groentjes en tenslotte de makreelfilet. Afwerken met wat blaadjes groene peterselie 
Kalfsniertjes op mijn wijze 
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Ingrediënten 

· 2 kalf nieren 

· 1bot dragon, verse 

· 1 ui of sjalot 

· 1bot lente uitjes, mooie 

· 150g champignons, mooie witte 

· 2dl gevogelte fond. Knorr pasta 

· flinke scheut Madeira
· 0,25l room 

· wat boter 

· pezo 

· krieltjes of rijst naar keuze 

Instructies 

1. Pel de niertjes. Goed af spoelen onder stromend water, daarna eventjes in koud water weken (10 minuten). Deze dan in de lengte door snijden en zoveel mogelijk wit verwijderen 

2. De ui fijn versnijden. De dragon grof hakken De champignons in kwartjes verdelen en deze mooi in boter kleuren 

3. De niertjes aan kleuren in een hete pan met boter en daarna een tiental minuten laten sudderen Kruiden met peper en zout 

4. De niertjes verwijderen en de pan met de Madeira wijn deglaceren en daarna bevochtigen met de gevogelte fond. Eens laten opkoken en daarna door een fijne zeef steken 

5. Alles terug in de pan doen de niertjes erbij terug aan de kook brengen. De room en de garnituren toevoegen nog wat laten sudderen af smaken Eventueel een weinig binden 

6. Opdienen op een warm bord met rijst of gebakken aardappels 

Filo deeg rol met appel rozijnen en peperkoek en kaneelroom 
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Ingrediënten 

· 3 appels, mooie vaste 

· 4 sneden peperkoek 

· 4 eetlepels rozijntjes 

· 4 eetlepels suiker 

· 1 glaasje Rum 

· 8 vellen filo deeg 

· 1 flesje honing, lopende 

· klont boter 

Instructies 

1. De oven voorverwarmen op 180° 

2. De appeltjes schillen en in dobbelsteentjes snijden. De rozijntjes in wat rum weken De peperkoek eveneens in dobbelsteentjes snijden 

3. Een pan warmen. Wat boter smelten en daarin de appel stukjes stoven de suiker erbij en wat laten stoven. De rozijnen en de peperkoek toevoegen en een weinig stoven. Uit de pan halen zodat deze niet verder garen 
4. Een ovenplaat met bakpapier bekleden 
5. De filo deeg in vierkanten versnijden. Inborstelen met wat lopende honing, daarop de mengeling van de appels en mooi toe rollen Ervoor zorgend dat alles mooi dicht is 

6. Afbakken in de oven tot deze mooi goudbruin en krokant zijn 
7. De room opkloppen met wat kaneelpoeder naar smaak 

8. Op een bord schikt men twee rolletjes en doen er een lepeltje room op men kan deze ook apart bij serveren 
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