[image: image1.png]




Morgend roos

(
Capuccino  van groene aspergestips

(
 Tulpje van loempia deeg met asperges,

stoverijtje van garnalen,champignons en truffelolie

(
 Gebakken zalmroyal op aardappelbedje met groene

en witte asperges,mousseline van witbier

(
 Ijs van groene asperges

Morgend roos

Benodigdheden voor 6 personen :

18 cc gin gordon

 9 cc citroensap

scheutje pastis

rijpe Cavaillon meloen

Champagne Brut

Bereiding:
Cutter de meloen fijn en hou een bolletje meloen voor de decoratie van het glas.

Meng het geheel in  een shaker, behalve de Champagne, schud enkele keren  stevig en serveer in een Champagneflute.
Werk af met de bolletjes als decoratie

Capuccino van groene aspergestips

Benodigdheden voor 6 personen :

500 gr groene tips

½ liter room

¼ liter melk

wat kervel

2 blokjes kipbouillon

1 dikke ui

olijfolie, peper en zout

Bereiding:

Maak een brunoise van de ui en stoof hem goudbruin in wat olijfolie. 

Voeg de fijngesneden tips toez en stoof mee aan. 

Hou een tip per persoon als garnituur en kook deze.

Bevochtig met de melk en laat koken met de kip bouillon.

Voeg de helft van de room toe en breng op smaak.

Klop de andere helft op en kruid met wat peper en zout 

Serveer in capuccinotas met een lepel opgeklopte room.

Tulpje van loempia deeg met Belgische asperges,

stoverijtje van garnalen,champignons en truffelolie 

Benodigdheden voor 6 personen :

3 vellen loempiadeeg

250 gr champignons

150 gr garnalen

2 botten asperges

truffelolie

dille, citroen

180gr boter

2,5 dl bisgue

Bereiding :

Snij de loempiavellen in vier en maak er vormpjes mee in een koffietas of ander. 

Bak ze goudbruin in de oven op 180°. 

Schil de asperges en snij het voetstukje af. 

Was de champignons kort en stoof ze aan met wat botermet wat citroen.

Kook de asperges beetgaar gedurende een 12 tal minuten. 

Snij de kop weg en bewaar als garnituur. Snij de rest in stukjes van 2 cm. 

Voeg toe aan de champignons en stoof mee aan met wat truffelolie.

Doe er een beetje fijngehakte dille bij. 

Warm intussen de bisque.

Doe de garnaaltjes even bij, zorg dat ze niet te warm worden anders worden ze taai.

Verdeel nu in de vormpjes.

Schik op een warm bord. 

Leg er de aspergekoppen op als garnituur en een takje dille.

Dresseer de saus rondon de vorm. 

Gebakken zalmroyal op aardappelbedje met groene 

en witte asperges,mousseline van witbier

Benodigdheden voor 6 personen :

1100 gr royal zalmfilet, dit is enkel de bovenzijde van de zalm

4 Niccolas aardappelen

2botten witte en 2 botten groene asperges

flesje Hoegarden

6 eieren

250 gr boter

Sezamolie en sezamzaadjes

Bereiding :

Schil de asperges en kook ze gaar in ruim kokend gezouten water. 

Hou ze daarna warm onder een vochtige warme handdoek.

Snij de royal in stukken van 4 cm. 

Kruid en bak lichtjes krokant in de sezamolie.

Was de aardappelen en snij ze in ronde schijven van max 3 mm dik.

Fruit aan in de boter tot ze goudbruin zijn.

Wanneer alles gaar is de mousseline opkloppen. 

Warm  het bier lichtjes in een steelpan en voeg er de dooiers aan toe.

Klop stelselmatig op zoals een sabayon.

Scik nu op warme borden de aardappelen in rosace in het midden en daarop de zalmstukjes. Versier met de asperges in kleuverschil rondom de zalm en oversaus met de mousseline.

Ijs van groene asperges

Benodigdheden voor 6 personen:

¾ liter melk

200 gr room

12 eierdooiers

200 gr suiker

600 gr groene asperges

150gr suiker 

250 gr water 

2 steranijs

Bereiding

Maak de asperges schoon en snijd ze in stukjes. 

Konfijt de punten in een zachtstroopje van de suiker met water en steranijs.

Kook de afval met de stammen in de melk met room. 

Zeef het kookvocht na 1 uur en verwarm opnieuw 

Klop de eierdooiers los met de suiker, overgiet met de aspergemelk en vaneer zoals bij een Engelse room. 

Giet de gekoelde massa in de ijsmachine en draai het ijs stijf.

Serveer in een gekoeld diep bord met de geconfijte aspergetips en het stroopje.

Wijntip bij de gerechten

Muscadet de Sèvre et Maine van Hardy Luneau 2000

 

Régio : 


Nantes – Loire streek

Cepage of druiven soort :
Melon de Bourgogne typische druif uit deze regio.

Grond : 


Zeer gevarieerd, maar gedomineerd door gekristaliseerde leisteen

karakter : 


gefruit maar toch droog, fijn, licht, delicaat, soepel.

Gerechten :
met deze wijn kan met de volgende gerechten opdienen; asperges, zeevruchten, zee of riviervissen,  snoeck met botersaus.

 

Prijs : 5.16 Eur
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