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“Bruschetta” met artisjokken, bressada en salsa verde

(
“Wappaz rol” met mozzarella, parmaham en ‘pomamore’

(
“Tetillafrito” met seranoham en Salsa Creool

(
“Burrito” van hertefilet met duxelle, groene aïdi en portoreductie

(
Japanse “Banana split”

“Bruschetta” met artisjokken, bressada en salsa verde

Benodigdheden voor vier personen

4 sneetjes stokbrood of lekkere chiabattabrood

2 eetlepels Salsa Verde

6 stukjes gemarineerde artisjokhartjes

4 sneetjes bressada

Bereiding :

Rooster de sneetjes stokbrood 5 minuten op 150°C.

Snijd de artisjokken in plakjes.

Besmeer de sneetjes brood met salsa verde en beleg met artisjokken en bressada.

“Wappaz rol” met mozzarella, parmaham en ‘pomamore’

Benodigdheden voor vier personen

1 norivel

1 bol mozzarella van 125g

6 stukken uitgelekte pomamoretomaten (basilicum/parmezaan).

1 sneetje parmaham

enkele blaadjes rucola

peper en zout

Bereiding :

Laat de mozzarella uitlekken en licht afdrogen.

Snijd de mozzarella in dunne plakjes.

Plaats het norivel met de gladde kant naar onder op het werkblad.

Beleg het norivel met de mozzarellaschijven maar spaar aan de boven- en onderkant 3 cm uit.

Kruid met peper en zout.

Plaats de tomaten, parmaham en ruccola in het midden overlangs op de mozzarella.

Rol het geheel op tot een strakke rol (sushirol).

Laat de rol 5 minuten rusten.

Snijd de rol in 8 sneetjes met een scherp mes. 

“Tetillafrito” met seranoham en Salsa Creool
Benodigdheden voor vier personen

4 stukjes Tetillakaas (Spaans) van 2x2x2cm

2 sneetjes seranoham in twee gesneden

bloem

ei

Japans broodkruim (Panko)

4 satéstokjes

olie om in te frituren

Salsa Creool

Bereiding :

Rol de seranoham rond de Tetillakaas en bevestig met een satéstokje.

Paneer de kaasstokjes in eerst bloem, vervolgens in ei en laatst in japans broodkruim.  Frituur de kaasstokjes in olie op 180°C tot goudbruin en laat uitlekken.

Serveer met Salsa Creool.

“Burrito” van hertefilet met duxelle, groene aïdi en portoreductie

Benodigdheden voor vier personen

4 wraps (tortilla) of Piadina di Romagna

4 stukken hertefilet (125 – 150g)

500g fijngehakte bospaddestoelen

2 fijngehakte sjalotten

boter

2 dl porto

Voor de groene aïdi :

½ kop groene salade of spinazie

2 eigeel

3 dl maïsolie

½ citroen (sap)

peper en zout

2 teentjes look

Bereiding :

Bak de sjalotten en paddestoelen in boter tot ze droog zijn (= duxelle).

Kruid het vlees en bak ze kort rondom.

Mix met een staafmixer het ei en de look en voeg druppelgewijs de olie toe.

Voeg de salade of spinazie en citroensap aan toe en mix tot een gladde groene lichte mayonnaise.

Smaak af met peper en zout.

Gril de tortilla velletjes en bestrijk met de duxelle (1/2 cm dikke laag).

Plaats de hertefilet bovenop en rol op.

Bak de rolletjes ongeveer 10 minuten op 150°C.

Kook ondertussen de porto in tot een lichte siroop.

Snijd de 3burritos” in twee.

Serveer met de aïdi en portoreductie.

Japanse “banana split”

Benodigdheden voor vier personen

8 mini bananen

8 saté stokjes

olie om in te frituren

bloemsuiker 

8 passievruchten

vanille-ijs

150g donkere chocolade

1 dl room

1 dl cola

Tempuradeeg:  

1,5 dl bloem 

1 theelepel bakpoeder

1,5 dl licht bier

2 ijsklontjes of ijskoud water

Bereiding :

Breng voor de chocoladesaus de room aan de kook en smelt hierin de chocolade.  Smaak de saus af met cola.

Meng alle ingrediënten voor de tempuradeeg.

Steek de mini bananen op stokjes en rol ze eerst in bloem en daarna in het tempurabeslag.

Frituur ze op 180°C gedurende 3 minuutjes en laat ze uitlekken.

Bepoeder de bananen met bloemsuiker.

Serveer met uitgeperste passievruchten, chocoladesaus en vanille ijs.

Tip van de chef:
Men kan het tempuradeeg ook maken met volgende ingrediënten :

200 ml ijskoud water, 1 ei, 100g bloem, 50g maïzena en ½ theelepel zout.
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