Maandmenu januari 2020

Aperitief:

· Niagra Falls -680- 

Hapje:

· Bloemkoolmousse met krokante serranoham -800- 

· Courgettehapje met geitenkaas -797- 

· Ibericorolletjes met pistache, vijgen en peer -798- 

Soep:

Voorgerecht:

· Sint-Jacobsnoot, carpaccio met bouillon van soja en truffel en met gelei van mango. -796- 

Hoofdgerecht:

· Griet op vel gebakken, geprakte citroenaardappel, fijne retatouille -799- 

Nagerecht:

· Peer met chocolade, brownie en crème van advocaat. -795-
Niagra Falls 
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Ingrediënten 
· 20 ml Mandarin Napoleon 

· 50 ml vodka 

· 25 ml limoensap 

· 6 ml suikersiroop 

· Canada Dry 

· ijs Gemalen

Instructies 

1. Giet alle ingrediënten in een shaker 

2. Vul een champagne flute hiermee 

3. Doe ijs in het glas 

4. Vul volledig met ginger ale 

5. Garneer met een schijfje appelsien 
Bloemkoolmousse met krokante serranoham -800- 
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Ingrediënten 
· 750g bloemkool in roosjes 

· 75ml room 

· 4 plakjes serranoham 

· pezo 

· nootmuskaat
Instructies 

1. Snijd de bloemkool in roosjes en kook ze gaar in gezouten water. Giet af en doe de roosjes in de blender samen met de room en een klontje boter. 
2. Kruid royaal met peper, zout en nootmuskaat en mix glad. 

3. Verdeel de bloemkoolmousse over verschillende glaasjes. 

4. Bak de serranoham krokant in een pan zonder vetstof of in de oven. 
5. Hak fijn en strooi over de bloemkoolmousse. 
6. Werk af met een takje groen. 
Courgettehapje met geitenkaas -797- 

	Porties 


	4pers 


	
	


Ingrediënten 
· 1 courgette 

· 2 eetlepel arachideolie 

· 1 eetlepel pijnboompitten, geroosterde 

· 1 eetlepel zongedroogde tomaten, fijngesneden 

· 1 mespunt gekonfijte citroen, fijngesneden 

· 1 klein handje basilicum, fijngesneden 

· 150 g geitenkaas, zachte 

· 1 scheutje olijfolie 

· witte peper 

· zout

Instructies 

1. Snijd de courgette in lange plakjes. Bestrijk met arachideolie en breng op smaak met witte peper en zout. Grill de plakjes kort . 

2. Plet de pijnboompitten met de achterkant van een mes. 
3. Meng de geitenkaas met de tomaten, geconfijte citroen, pijnboompitten en basilicum. 

4. Vul de plakjes courgette met het geitenkaasmengsel. 
5. Rol op en zet een half uurtje in de koelkast. 
Ibericorolletjes met pistache, vijgen en peer -798- 
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Ingrediënten 
· 60 g balsamicoazijn 

· 12 plakjes ibericoham 

· 25 g pistachenootjes, grof gehakt 

· 70 g vijgen, fijngehakt 

· 1 kl bruine suiker 

· 30 g peer, in kleine blokjes gesneden 

· 1handje granaatappelpitjes 

· takjes tijm, verse fijngehakt

Instructies 

1. Laat de balsamicoazijn op een zacht vuurtje inkoken tot de helft en er een siroop ontstaat. 
2. Voeg vervolgens de bruine suiker toe, meng goed en laat afkoelen. 
3. Meng de pistachenootjes, stukjes vijg en stukjes peer in een kommetje. 
4. Voeg vervolgens de balsamicosiroop toe en meng goed onder mekaar. Breng op smaak met verse tijm. 
5. Verdeel de vulling over de verschillende plakjes ibercoham en rol ze vervolgens op. 
6. Werk af met granaatappelpitjes en wat verse tijm. 
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Sint-Jacobsnoot, carpaccio met bouillon van soja en truffel en met gelei van mango. -796- 
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Ingrediënten
· -----Carpaccio van coquilles 

· 8 stuks coquilles 

· olijfolie 

· Fleur de sel 

· Zwarte peper van de molen 

· 1 limoen,zeste van 

· -----Gelei van mango 

· 50 g mangosap 

· 20 g Pompelmoes sap 

· 30 g Rum, donkere 

· 1,1 ?g agaragar 

· -----Bouillon van soja en truffel 

· 1,5 dl kippenfond, bruine 

· 0,5 dl sojasaus (niet gezouten van goede kwaliteit) 

· 1 sjalot 

· 1 teentje look 

· 1 stengel Citroengras 

· 10 g bruine misopasta van gefermenteerde soja 

· 1 scheutje truffelolie 

· 1 limoen 

· ----Afwerking 

· brocolliroosjes 

· enkele doperwten, gepekelde 

· enkele citrusafrikaantjes  
Instructies 
Bereiding coquilles 

1. Snij de coquilles in dunne plakjes 

Bereiding gelei van mango 

1. Kook alle ingrediënten samen op, laat 2 minuten doorkoken, laat afkoelen, mix met de staafmixer tot een gelei. 

Bereiding bouillon van soja en truffel 

1. Snij de sjalot, citroengras en look fijn. Plet het citroengras. Stoof aan in een sauspannetje. 

2. Blus met sojasaus en kippenfond, laat tot de helft inkoken. Roer er met een klopper de miso door, zeef door een fijne zeef. 

3. Breng op smaak met een truffelolie, limoenspa en eventueel wat zout. 
Notities 

Presentatie Leg de plakjes coquilles op het bord, besprenkel met olijfolie, kruid met peper, fleur de sel en zeste van limoen. Werk af met gelei van mango, broccoliroosjes, doperwtjes en citrusafrikaantjes. Serveer de lauwwarme bouillon aan tafel.
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Griet op vel gebakken, geprakte citroenaardappel, fijne retatouille -799- 
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Ingrediënten 
· 800 g griet filet, of 1 griet van 2 kg 

· 4 aardappelen, bintje 

· 1 citroen 

· olijfolie om te bakken 

· 1 rode paprika 

· 1 gele paprika 

· 1 courgette 

· 150 g champignons de Paris 

· olijfolie, fijne voor salades 

· basilicum 

· 100 g kokkels 

· 250 g boter
Instructies 
Bereiding griet
1. (Maak de griet schoon, fileer en bewaar in de koelkast. )
Bereiding citroenaardappel 

1. Kook de aardappelen gaar in gezouten water, prak ze met het sap van de citroen en olijfolie, kruid. 

Bereiding fijne ratatouille 

1. Pel de paprika's, snij in zeer fijne brunoise. Schil de courgette, maak de paddenstoelen schoon, snij eveneens in fijne brunoise. 

2. Meng de groentjes met de olijfolie en fijngesneden basilicum, kruid met peper en zout. 

Bereiding basilicumchips 

1. Dop basilicumblaadjes in olijfolie, zet ze 2 minuten in de microgolfoven op een bord bedekt met plasticfolie. 

Bereiding griet 

1. Bak de grietfilets een 5-tal minuten op het vel in hete olie in een antiaanbakpan.

Bereiding kokkels 

1. Goed spoelen met koud water. Kort garen met boter, afkruiden met peper. 
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Peer met chocolade, brownie en crème van advocaatIngrediënten 
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Ingrediënten 
· ----peren 

· 4 peren 

· 1 vanillestok 

· 1 Citroen 

· steranijs 

· kaneelstok 

· 50 g suiker 

· -----Chocolademousse 

· 200 g chocoladepure 

· 6 eidooiers 

· 6 eiwitten 

· 100 g suiker 

· 375 ml room 40% 

· -----Advocatencrème 

· 1 dl advocaat 

· 200 g mascarpone 

· 1 zakje vanille suiker 

· 1 dl room 40% 

· -----Brownie 

· 200 g brownies

Instructies 
Bereiding peren 

1. Schil de peren, pocheer in water met de rest van de ingrediënten 

Bereiding chocolademousse 

1. Smelt de chocolade au bain marie, klop de eigelen op met de suiker tot een ruban, spatel de gesmolten chocolade eronder, spatel de stevig opgeklopte eiwitten onder het mengsel. 
2. Meng de half opgeklopte slagroom onder de massa. 

3. Laten opstijven in frigo. 

Bereiding advocatencrème 

1. Klop de slagroom met de vanille suiker stijf, meng de mascarpone en tenslotte de advocaat eronder. 
2. Vul af in een spuitzak. 

Bereiding brownie 

1. Snij in blokjes 
Afwerking
Snij de peren in blokjes.
Bouw een glaasje op met de peer de blokjes brownie en spuit hier en
daar een toefje advocaten crème en chocolademousse er tussen.
Garneer met een takje munt

De kookvrienden                             maandmenu januari 2020                                    Jeroen Wille


