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Aperitief:

Hapje:

· Aardappelkoekjes met gerookte zalm 

· Kikvorsbilletjes 

Soep:

Voorgerecht:

· Asperges met gerookte ham, tomatenvinaigrette en rucola 

Hoofdgerecht:

· Orloff gebraad, erwtjes op zijn frans en gebakken aardappelen 

Nagerecht:

· Zwarte woud taart 

Aardappelkoekjes met gerookte zalm 

	Porties 


	10 koekjes 



	
	


Ingrediënten 

· 500g aardappelen 

· 1eetlepel bloem 

· 1 eidooier 

· nootmuskaat naar smaak 

· wat koolzaadolie voor het bakken van de koekjes 
· 150g platte kaas 

· 1eetlepel zure room 

· 200g gerookte zalm 

· wat bieslook 

· blaadjes waterkers, enkele als versiering 

Instructies 

1. De aardappelen wassen. Fijn schillen. Raspen. Uitknijpen zodat zoveel mogelijk vocht verwijderd wordt. Niet meer wassen voor het zetmeel 
2. Mengen met de bloem, de eidooier, muskaatnoot en peso Kleine platte koekjes van maken, wat groter dan een stuk van 2 euro 

3. Mooi kleuren in een warme pan met de koolzaadolie. Bij gaarheid op een keukenpapier laten ontvetten 

4. Ondertussen hebben we de plattekaas met de zure room, wat peper en de fijn versnipperde bieslook gemengd 

5. De gerookte zalm hebben we in mooie fijne sliertjes versneden 

6. Afwerking 
Men plaats het koekje (niet te warm voor de kaas) op een aperitief bordje. Doen er een goeie schep kaas op en werken af met de gerookte zalm en enkele blaadjes waterkers 

Kikvorsbilletjes als hapje 

	Porties 


	10 pers 



	
	


Ingrediënten 

· 20  kikvorsbilletjes, 2 per persoon 

· boter of eventueel een scheutje room ipv boter 

· peterselie 

· look 

· witte wijn 

· bloem 
Instructies 

1. Als we verse billetjes hebben bewaren we deze in melk daardoor worden deze heel wit. Echte kikkerbillen zijn klein. De diepgevroren exemplaren zijn groter ????? gekweekt of padden 
2. De billetjes in twee verdelen en opkuisen (praktijk) Deze in een weinig bloem mengen en kruiden met pezo 

3. Bakken in de boter 
4. Op het laatste ogenblik de fijngehakte look erbij. Eens mee bakken dan de peterselie. Direct blussen met een weinig witte wijn en af smaken 
5. Een klontje boter in smelten en opdienen. Als je er room bij wilt de boter laten vallen 

Asperges met gerookte ham, tomatenvinaigrette en rucola 

	Porties 


	4 pers 



	
	


Ingrediënten 

· 20 asperges mooie Belgische 

· 12 sneetjes ham, gerookte 

· ____Voor de vinaigrette 

· 5 pruimtomaten 

· 1 sjalot langwerpige, pied de poule 

· 1 teentje look 

· blaadjes basilicum 

· 2 eetlepels chardonnay azijn 

· olijfolie, goede 

· piment espelette 

· 4 sneden boerenbrood, bruin 

· handvol rucola 

· weinig fleur de sel de Gerlande 

Instructies 

1. De asperges fijn schillen en hun houterig deel verwijderen. Koel bewaren in een vochtige handdoek in de koelkast De sneden brood van hun korsten verwijderen en fijn cutteren met wat olijfolie en peper en zout. Afbakken op een ovenplaat bij een temperatuur van 200°. Goed opletten want het is snel verbrand 

2. De vinaigrette maakt men als volgt: Het sjalotje en lookteentje fijnsnijden en aan stoven in olijfolie De tomaten ontpitten en in stukjes snijden deze bij de sjalot doen en een 5-tal minuten zachtjes laten stoven Alles in een cutter doen en malen met de olie de azijn wat zout en het piment tot men een mooie emulsie bekomen Op smaak brengen 

3. De asperges met wat olie insmeren en grillen of bakken. Moeten beetgaar zijn 

Afwerking
Op een platbord schikt men de asperges naar wens en kruiden met wat fleur de sel.
Doe er de sneetjes ham onder de koppen op.Napeer de eindjes met de vinaigrette. Bestrooi met het broodkruim en versier met enkele takjes rucola die we juist met wat olie gemengd hebben
Ingrediënten 

Orloff gebraad, erwtjes op zijn frans en gebakken aardappelen 
Porties 
4 pers

Ingrediënten
· 600g varkens gebraad of kalf van de carré 

· 160g Gruyère kaasgemalen 

· 16 sneden ham4 p.p. 

· 1 sjalotje 

· 200g champignons 

· krielaardappelen 

· erwtjes uit de diepvriezer, +/-40 per persoon 

· wat Sla 

· 20 uitjes, verse kleine, 5 p.p. 

· ___Vleessaus 

· kalfsfond 

· 1 glas rode wijn 

· 1 sjalot 

· ___Mornay saus 

· 0,5l melk 

· 0,25l room 

· Blanke roux 

Instructies 

1. Het gebraad kruiden, aan kleuren en afbakken in de oven ,ongeveer 3/4 van een uur per kg, Laten afkoelen en in fijne sneetjes snijden 

2. De champignons en een sjalotje fijn cutteren en aanstoven in boter en op smaak brengen met peso en muskaatnoot 

3. Een bechamel saus maken en er de gemalen kaas aan toevoegen (mornay saus) Een weinig van de saus onder de champignons mengen 

4. Men maakt als volgt een torentje: Eerst een schijfje vlees daarop de champignons pasta en een sneetje ham terug vlees enz.…. naar gewenste hoogte Dit met de bechamel saus naperen. Wat kaas erop en in een voorverwarmde oven warmen en gratineren 

5. De kleine uitjes uitzweten in boter. Na gaarheid de erwtjes toe voegen met een weinig kippen bouillon. Voor het opdienen er de fijn versnipperde sla onder mengen. Af smaken 

6. De aardappeltjes in een warme oven afbakken 

7. Een demi glacé maken (sjalot rode wijn en kalfsfond ) 

Notities 

Op een warm bord schikt men bovenaan de aardappelen en de erwtjes
Onderaan lepelt men wat vleessaus en daarop het torentje gegratineerd vlees

Zwarte woud taart 

	Porties 


	1 taart 



	
	


Ingrediënten 

· 1 springvorm 

· 150g bloem 

· 25g cacaopoeder, zwart 
· 6 eieren 

· 175g suiker, fijne 
· 500g kersen op sap 

· 1 scheutje kirsch 

· 1 lepel Maïzena 

· 0,75l opkloproom 

· 3 soeplepels bloemsuiker 

· 100g chocolade, bittere 
Instructies 

1. De oven voorverwarmen op 180°. De springvorm inboteren en bebloemen 

2. De eidooiers samen met de fijne suiker opkloppen tot we een mooie homogene witte massa bekomen De gezeefde bloem en cacaopoeder met een spatel onder spatelen 

3. De eiwitten met een snuifje zout tot sneeuw kloppen en eveneens onder spatelen 
4. Alles in de bakvorm doen en een 20 min afbakken Laten afkoelen op een roostertje 

5. Het kersensap laten inkoken, eventueel met wat maïzena binden. De kersen erbij en een weinig kirsch. Laten afkoelen 

6. De room met de bloemsuiker stijfkloppen 

7. De bittere chocolade in krullen trekken met een fijn schiller 

8. De taart in het midden door snijden en beide kanten een weinig besprenkelen met de kirsch. Bedekken met de room De kersen zonder sap erop en terug dicht vouwen. De rest van de room verdelen over de gehele taart en afwerken met enkele kersen en de gekrulde chocolade 
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