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Tapa’s

(
Ballotine van rivierpaling gevuld met zeebarbeel, miniflan van kervel en dressing van komkommervinaigrette

(
Noordzee soepje geparfumeerd met koriander, gegrild kaasbroodje en rouille

(
Scampi op twee wijzen

(
Gebakken Deense kabeljauwrug met brandade van venkel, kalfsjus verrijkt met oude Balsamico-azijn

(
Konijnenbout met Steendonk, quiche van herfstgroentjes met gestoofde jonagold en krokante aardappeltjes

(
Klassieke Brabantse fazant met krokante aardappeltjes en gecarameliseerde witloofstronk

(
Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van notensla

(
Bavarois van kastanjes met eigen konfijt en lichte Engelse room met kaneel
Trio van Charlotte aardappel met Ricotta kaas en pesto

Bereiding :

Was de aardappelen en snij ze in schijfjes van 1 cm dik en 3 cm doorsnede. 

Kook ze in kokend gezouten water.  Laat afkoelen.

Bestrijk daarna met wat ricotta kaas. 

Maak een pesto met wat olijfolie, pijnboompitten, verse basilicum en teentje look. 

Doe hiervan een scheutje op de kaas. 

Werk eventueel af met een chips van aardappel.

Tip:

Spuit de Ricotta-kaas op de aardappel

Pesto : pijnboompitten, look, basilicum, peper en zout, olijfolie mengen in milkshake

(olie kan altijd worden bijgevoegd)

Calamares 

Bereiding :

De inktvisringen in een beignetdeeg wentelen zonder suiker en afbakken op 180 °C in een friteuse

Voor de bierdeeg :

Bloem, eidooiers, zout en peper, wit bier, maan of sesamzaamd, paprikapoeder en fijngehakte peterselie.

Op het laatste de opgeklopte eiwitten toevoegen.

Crème brulée van courgette

Bereiding :

Schil de courgette en stoof ze gaar in wat olijfolie met een beetje ajuin.

Laat daarna afkoelen.

Mix 1 liter melk met 3 gestoofde courgettes en 1 ajuin. 

Kruid flink bij en voeg hieraan 9 volledige eieren toe.

Doe in schaaltjes en bak af in de oven op 100°. 

Laat afkoelen,strooi wat suiker over en lichtjes branden.

Tip :

De potjes weinig inoliën ( met papier )

suiker erop en kleuren met een handbrander

Voor de tapa’s op eetfestijn voorzien van

400 potjes

400 lepeltjes

Ballotine van rivierpaling gevuld met zeebarbeel, miniflan van kervel en dressing van komkommervinaigrette

Benodigdheden :

Vulling voor 1 ballotine

1,3 kg paling

1,5kg zeebarbeel

6 eitjes

8,5 dl verse room

pezo

Voor de flans:

1 liter melk

8 eieren 

100 gr fijngesneden kervel
Voor de dressing:

1 komkommer

olijfolie

Bereiding :

Fileer de paling, maak een mousse met de zeebarbeel, eitjes en de room in een cutter.

Leg de filets op een vochtige handdoek met de velkant op de handdoek. 

Bestrijk de paling regelmatig met de farce. 

Rol voorzichtig op en bind de handdoek vast aan beide uiteinden.

Pocheer in zalmkom met wat selder en ajuin gedurende klein uurtje op een matig vuur.

Laat de bouillon wel eerst even doorkoken voor u de ballotine hierin legt.

Daarna de ballotine 6 uur laten koelen in koelkast.

Voor de flans:

1 liter melk met 8 eieren en 100 gr fijngesneden kervel. In oven garen op 170° au bain marie.

Voor dressing:

Schil 1 komkommer. Mix met de robot en voeg er beetje per beetje wat olijfolie toe.

Kruid flink af. 

Eventueel wat knikkers als garnituur gebruiken.

Schik een schijfje ballotine onderaan.

 De flan bovenaan, wat dressing rond met wat knikkers.

Helder Noordzee-soepje met geparfumeerd met korriander, kaasbroodje en rouille :

Benodigdheden :

fumet : graten van kabeljauw, tongen en griet

selder

ui

laurier / tijm

tomatencoulis

frans brood

gruyère kaas

koriander

Bereiding:
Stoof de ajuin, selder en het wit van prei.

Voeg hierbij de tomatenpuree en laat verder stoven

Deglaceer met witte wijn en visfumet en laat verder gaar stoven

Mix het geheel, kruid met peper en zout en doe door de puntzeef.

Bind met witte roux.

Op het laatste afwerken met de fijngesnipperde koriander en eventueel met grijze garnaaltjes en of wat visfilets.

Snijd het stokbrood in sneden van 2cm dikte en wrijf in met olijfolie en look en laat 5 minuten bakken in voorverwarmde oven op 180 °C.

De gemalen kaas en rouille apart bijgeven.

Bouille : zoals mayonaise maar met olijfolie en look

Rouille : 1 groene en 1 rode paprika


    Olijfolie


    veel look


    tomaten puree


    peper en zout


    3 sneden brood


    wat cayenne peper


    eierdooiers

 Dit alles in milkshake goed mixen

Tips voor het bereiden van vissoep:

Tomatenpuree altijd laten meestoven om het zuurgehalte te verminderen, men kan ook nog werken met suiker.

Soepen worden altijd 2x gemixt. (1 x met mixer en 1 x door puntzeef)

Indien de rouille schift, met wat lauw water terug glad maken

De soep altijd afdekken met folie in de frigo

Als men garnalen gebruikt, deze steeds in het bord leggen en de hete soep erover gieten.

De garnalen nooit laten meekoken, anders worden deze rubber.

Als men de soep uit de frigo neemt, eerst goed roeren en dan pas uitscheppen.

Men is beter te weinig soep uit te nemen dan te veel, en altijd laten koken.

(niet laten warmen, anders grotere kans op zure soep)

Nuttige tips :

Indien men azijn of alcohol gebruikt, neem dan één van een degelijke kwaliteit

Dit komt het gerecht ten goede

Wijn met kurksmaak kan gebruikt worden in sausen of stoofvlees.

De kurksmaak verdwijnt bij het koken.

Groene kruiden doet met op het laatste in de saus voor de kleur en aroma’s

Alle sausen steeds afwerken met boter.

Indien men een fleuron (half maantje van bladerdeeg) gebruikt, opwarmen, één puntje in gesmolten boter doen en dan in gehakte peterselie.

Verse kruiden voor garnituur (dille, platte peterselie) altijd de onderste stengels een weinig afsnijden en in water zetten en in frigo.

Vlees en vis na aankleuren in frigo

Als men fijne dobbelsteentjes gebruikt van tomaten als garnituur is het mooier als de tomaten niet gepeld zijn, de kleur is feller.

Scampi op 2 wijzen 

Benodigdheden :

Scampi

Sjalotten

Selder

Look

Kervel 

Bieslook

Peterselie

room

Bereiding:

De scampi’s pellen, de karkassen met de sjalotten, selder en teentje look stoven.

Wanneer de karkassen bijna rood zijn, deglaceren met witte wijn.

Wat laten inkoken en fumet aan toevoegen.

Laat tot 1/3 inkoken, voeg room toe en laat zachtjes trekken.

Kruiden met peper en zout.en binden met blanke roux.

Steek door een fijne zeef, afsmaken en afwerken met boter.

Op het allerlaatste moment de fijne kruiden ( kervel, bieslook en peterselie)  toevoegen eventueel met wat jus van de scampi’s

Als garnituur eventueel -   fleurose of stukjes tomaat

· platte peterselie en waaier tomaat

· takje dille en waaier tomaat

Gebakken Deense kabeljauwrug met brandade van venkel, kalfsjus verrijkt met oude Balsamico-azijn

Benodigdheden :

kabeljauwrug met vel

balsamico azijn

kalfsfond 

demi-glacé

venkel

aardappelen

boter

Bereiding:

Filetstukken met vel (inkeping geven tegen oprollen) in bloem (gekruid met peper en zout) wentelen en in olijfolie aankleuren.

Op een bakplaat leggen en afbakken in de steamer gedurende 12 minuten (na te kijken)

Brandade :

Puree van aardappelen – peper en zout – muskaat – boter en room en D's van gestoofde venkel in boter.

Saus : 

Sjalotjes lichtjes kleuren in boter , deglaceren met rode wijn.

Kalfsjus toevoegen en zachtjes laten trekken.

Binden met maïzena en door puntzeef steken

Afsmaken en afwerken met Balsamico-azijn en goede boter.

Op het bord : 

Brandade in midden, daarop de kabeljauw en saus rondom.

Garnituur :

gefruite prei en dille, kersttomaat en peterselie
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Tips :

Vis moet goed gekruid zijn (kabeljauw is redelijk flauw)

De vis afbakken in de oven, ongeveer 12 minuten.

Indien hij te veel kleurt (geldt ook voor vlees), leg er dan een alufolie op.

Gefruite prei : julienne van het wit, gebakken in de frituur.

Na het bakken kruiden met wat zout.

Konijnenbout met Steendonk, quiche van herfstgroentjes met gestoofde jonagold en krokante aardappeltjes

Benodigdheden voor 6 personen :

6 konijnenbouten

180 gr gerookt spek

50 gr sjalotten

50 gr ajuin

3 flesjes Steendonck

tijm – laurier

mosterd

maïzena

demiglacé saus

2 courgettes

2 botjes wortelen

2 botjes rapen

1 knolselder

eventueel aardappelen

Bereiding:

Kruid de konijnenbouten en kleur ze in de pan

Deglaceren met bier en demi-glace

Garnituur snijden en afbakken

Op het laatste wat mosterd bijvoegen en binden

De groentjes allemaal apart in chateau vorm doen , afkoelen en opdienen met boten

Klassieke Brabantse fazant met krokante aardappeltjes en gecarameliseerde witloofstronk 

Benodigdheden :

parelhoenfilet

witloof

sjalotten

spruiten

room Cognac

Bereiding:

2 filets per persoon 

aankleuren in boter, peper en zout, op plaat schikken en afbakken in oven gedurende 12 à 14 minuten (na te kijken)

Garnituur :

Spruitjes : In kokend water gaar laten koken en direkt schrikken in ijs water


     Opwarmen in boter met peper en zout en muskaat

Witloof (2 pp) Afstoven in boter en water, peper en zout en muskaat


     Goed laten uitlekken, afbakken in boter en suiker, eventueel draai van de 

     pepermolen

Saus :

Sjalotten lichtjes bruin stoven, deglaceren met rode wijn.

Kalfsfond toevoegen, 1/3 inkoken, room en cognac toevoegen en zachtjes laten koken.

Binden met maïzena, afsmaken en door chinees halen.

Op het laatste moment met boter afwerken


Tips :

Het witloof steamen gedurende ongeveer 18 minuten en voor het bakken goed laten uitlekken Voor een grote hoeveelheid botert men een braadslede in en schik je er het witloof op.

Doe de gesmolten boter en kippenbouillon over .

Bestrooi met wat suiker en in hete oven opwarmen.

Bij de saus, kan men eventueel wat ganzenlever laten in smelten.

Bij het schikken op het bord, de witloofpunten steeds naar boven

Konijn met wat  saus en olijfolie opwarmen.

De saus apart koken.

Gelakeerd geitenkaasje met acacia honing op een bedje van notensla

Benodigdheden voor 20 personen:

Acacia honing

1 kg suiker S2

1.5 kg geitenkaas (diameter ongeveer stuk 2 euro)

100 gr okkernoten

1 kg bladerdeeg

rockette sla

olijf olie 

wijnazijn

sherry azijn 

notenolie

Bereiding:
Bladerdeeg uitrollen

Op de bladerdeeg wat honing en het geitenkaasje en deeg toedoen

Afbakken op 180 °C

Rockette sla mengen met de olies en azijnen

Op bord schikken met het gebakken geitenkaasje

Bavarois van kastanjes met eigen konfijt en lichte Engelse room met kaneel

Benodigdheden :

room

eieren

melk

kastanjepuree uit blik

suiker

vanillestokjes

kaneel

gelatinneblaadjes

basisrecept :

½ liter melk

6 eierdooiers

175 gr S2 suiker

10 gelatine blaadjes (weken in water)

½ - ¾ opgeklopte room

Engelse room :

1 liter melk (kokend + vanille stok)

350 gr S2 suiker (mengen met eieren)

1 vanille stok


monter au ruban

8 à 10 eierdooiers

Bereiding baverois:

Melk koken, eierdooiers en suikers opkloppen (wit)

Het kokende melk met de vanille er op doen en op een vuur al roerend "monter au ruban"

(= 80 °C)

Afkoelen, room toevoegen en enkele uren laten opstijven.

Voor feestmenu 

1/3 kastanje

2/3 vanille

Tip :

1 snede afwerken met blaadje munt, slagroom, kastanje schijfjes en eventueel wat fruit.

Dresseren van de borden

Zo snel en proper mogelijk

Bv. werken met een ploeg voor 
Vlees






Groenten






Aardappelen






Saus + garnituur

Indien mogelijk de garnituren op voorhand maken 

Vb. blaadjes dille trekken en bewaren in water

Indien gemorst op bord, afkuisen met vochtige handdoek

De Kunst :

1000ste bord = 1 ste bord

peterselie
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