Maandmenu september 2019
----------------------------------------------------------------------------


Aperitief:

Hapjes:
· Clafoutis met courgetten en geitenkaas -783- 

· Zalm. Krokant witlof met ricotta mousse en gerookte zalm -784- 

Soep:

Voorgerecht:
· Zalmtartaar met waterkers -684- 

Hoofdgerecht:
· Beste uit de Noordzee. -785-

Nagerecht:
· Rabarbertaart -786-

	Clafoutis met courgetten en geitenkaas -783- 

Porties 

15 pers 




Ingrediënten 

· ronde bakvorm 

· 2 courgettes of 10 mini courgettes deze zijn wel lekkerder 

· wat olijfolie 

· 3 eieren 

· 200 g geitenkaas 

· 50 g gezeefde bloem 

· 2 dl room 

· pezo 

· Provençaalse kruiden 

Instructies 
1. De oven op 200° voor verwarmen 

2. De bakvorm inboteren en bebloemen 

3. De courgettes reinigen en wassen Deze dan in mooie gelijke dobbelstenen snijden In een pan met olijf olie wat aanstoven 

4. De eieren in een mengschaal doen en mengen met kaas Daarna de bloem dan de room en dan de courgetten Op smaak brengen met peper zout en de Provençaalse kruiden 

5. Afbakken gedurende een 25-tal minuten 

6. Vedelen in spie’s en opdienen

	Zalm. Krokant witlof met ricotta mousse en gerookte zalm -784- 

Porties 

6 pers 




Ingrediënten 

· 1 witlofstronk mooie 

· beetje Dille 

· takjes kervel 

· 100 g gerookte zalm 

· 120 g ricotta 

· 1,5 dl slagroom 

· 1 lepel sesamzaadjes 

· pezo 

· wat paprikapoeder. 

Instructies 
1. Het uiteinde van de witloofstronken afsnijden en de blaadjes voorzichtig uit elkaar halen 

2. De zalm in reepjes snijden 

3. De dille fijn hakken 

4. De ricotta mengen met de kruiden en de gehakte dille 

5. De room opkloppen en voorzichtig onder de kaas mengen af smaken en in een spuitzak met gekartelde spuitmond doen 

6. Alles fris houden tot gebruik 

7. In het witlof blaadje spuit men een mooi torentje kaas 

8. Daarop de gerookte zalm 

9. Afwerken met wat sesamzaadjes en enkele takjes kervel

	Zalmtartaar met waterkers -684-

Porties 

4 pers 



Ingrediënten 

· 400 g zalm verse, filet of haasje 

· 1 sjalot 

· 2 eetlepels bieslook fijngehakte 

· 2 eetlepels olijfolie 

· sojasaus 

· graanmosterd 

· 1 Citroen 

· 1 bakje tuinkers 

· 1 bussel waterkers wilde 

· 1 appel bv. Jonagold 

· 1 daikon of enkele radijsjes 

· 30 g walnoten 

· notenolie 

· ciderazijn 

· 2 eetlepels yoghurt 

· 2 eetlepels zure room 

· 1 koffielepel mierikswortel in bokaaltje 

· 4 sneetjes Brood bv. toastbrood 

· zwarte peper - zout 

Instructies 
1. 
Maak de waterkers en de tuinkers schoon in koud water. Zorg ervoor dat er geen zand of aarde in achterblijft. Laat de sla goed uitlekken. 

2. Gebruik ontvelde zalmfilet voor dit gerecht. Versnij de zalm zeer fijn met een vlijmscherp mes. 

3. Let op: Doe de zalm niet in een blender of hakmolen, want dan krijg je puree. 

4. Techniek: Snij de zalm eerst in repen. Snij deze repen op hun beurt nog eens in reepjes, en snij die tenslotte in hele kleine stukjes. 

5. Tip: Voor een licht gerookte toets in dit gerecht, kan je een klein beetje gerookte zalm fijnsnijden en mengen onder de verse zalm. 

6. Doe de vis in een mengschaal en voeg er zeer fijn gesnipperde sjalot en bieslook aan toe. 

7. Voeg een beetje graanmosterd toe, een scheutje olijfolie en enkele druppels sojasaus. (De sojasaus zorgt voor een lichte zoute toets, dus gebruik geen extra zout.) 

8. Meng alle ingrediënten en voeg een scheutje vers citroensap toe. 

9. Proef en voeg naar smaak wat peper toe. Meng de tartaar en zet opzij. 

10. Voor het sausje voeg je een schep pittige mierikswortel (gepureerd), de zure room, een beetje verse yoghurt en vers citroensap samen. Meng alles met wat peper van de molen en een snuifje zout. 

11. Snij een stuk van de daikon in flinterdunne schijfjes. Snij deze op hun beurt in heel fijne reepjes julienne. 

12. Schil de appel en snipper ook deze in heel fijne reepjes. 

13. Hak enkele walnoten fijn. 

14. Doe de waterkers, de tuinkers, de daikon (of radijs), de appel en de stukjes walnoot in een slakom. Meng de sla voorzichtig met de hand, zodat je de slablaadjes niet beschadigt. 

15. Verwarm de oven voor op 160°C. 

16. Druk met een brede dresseerring rondjes uit het brood (1 per persoon). 

17. Leg de sneetjes brood op een ovenschaal met een vel bakpapier of een siliconenmatje. 

18. Sprenkel over elk broodje enkele druppels olijfolie en toast ze gedurende enkele minuten in de oven (160°C). 

19. Druppel wat ciderazijn en notenolie over de sla. Voeg wat peper van de molen toe en meng de sla zorgvuldig met de hand. 

           De afwerking: 

20. Plaats op elk bord een warme toast. Plaats de dresseerring over de toast en schep hierin wat zalmtartaar. Druk het mengsel voorzichtig aan met de bolle kant van de lepel. 

21. Werk het voorgerechtje af met een toefje sla bovenop de tartaar. 

22. Verwijder de ring en druppel een lepeltje van de saus rond het gerechtje.

Beste uit de Noordzee. -785- 

Porties 

4 
Ingrediënten 

· 200 g kabeljauw 

· 200 g staartvis 

· 4 filets zeetong 

· 16 langoustines, rauw 

· 150 g garnalen, verse niet gepeld 

· 100 g champignons, kleine vaste 

· Blanke roux 

· 2 dl room 

· 2 dl witte wijndroge 

· 1 citroen 

· petocles, kleine Sint Jacobs nootjes 

· zeekraal, als garnituur 

· aardappelen 

· boter 

· bieslook 

· pezo 

· muskaat 

· eidooiers 

Instructies 

1. Men reinigt de aardappelen en koken deze in kokend gezouten water gaar. Afgieten, drogen en pureren. Boter, eidooiers, afkruiden en de fijn gehakte bieslook erbij. Met behulp van een spuitzak voorzien van een getande doei torentjes spuiten op een ingevette oven plaat 

2. Men verdeelt de vissen in vier gelijke stukken Kruiden deze en besprenkelen met wat witte wijn en water en pezo en 4 volledige langoustines 

3. De schaaldieren van hun pantser ontdoen en met deze een fond maken nl wat ui samen met de schelpen stoven, witte wijn erbij daarna water met visfumet 

4. De champignons van hun aarde verwijderen en in wat boter en weinig water gaar stoven (pezo) 

5. De vissen garen en hun sap bij de bouillon voegen deze eens laten opkoken. De room erbij en op een zacht vuur laten trekken. Door een zeef steken. Eeventueel wat binden en af smaken met citroensap en pezo 

6. Het langoustine vlees bakt men kort aan ( pezo ) 

7. De champignons en de paddenstoelen mengt men met de saus 

8. Afwerking 

9. Men plaats de stukken vis in een diep bord samen met een mooi torentje hertoginnenaardappelen 

10. We naperen rijkelijk met de saus. Daar boven op wat garnalen We verdelen er de rest van de garnalen over en de langoustine. We werken af met zeekraal of een takje groen, 

Rabarbertaart -786-

porties: 8 pers
 

Ingrediënten 

· 5 stengels rabarber 

· 3 eieren 

· 60 g bloem 

· 50 g amandelpoeder 

· 300 g suiker 

· 150 ml melk 

· 1 vanillestok 

· 1 rol bladerdeeg kant en klare 

Instructies 

1. Rol de bladerdeeg in de taartvorm 

2. Was de rabarber en snij deze in stukjes van 1 cm (niet schillen) 

3. Verdeel de rabarber over de taart 

4. Meng voor het beslag de eieren, bloem, suiker, melk en zaadjes van 1 vanillestok 

5. Giet het beslag over de rabarber 

6. Plaats de taart 45 minuten in een voorverwarmde oven van 180 graden

De Kookvrienden
september 2019                 Frank van der mijnsbrugge


