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Menu januari 2011
Hapje : mini brochette van St-Jacobsnootje en chorizo
(
Tartaar van tonijn en koriander
(
Goulash soep
(
Tartiflette  Valaisanne (uit de Savoie)
(
Drie koningen gebak
Mini brochette van kleine sint Jacobs vruchten en chorizo
Benodigdheden voor een tiental brochettes
Enkele schijfjes chorizo worst;
Een tiental niet te grote St- Jacobs vruchten;
2 aardappel RATTE;
Verse tijm;
Zeezout en een pepermolen;
Kleine brochettes.

Bereiding
Men laat de brochettestokjes in lauw water weken.
De ratte aardappel kookt men beetgaar met de pel en daarna verwijderen we deze.
De chorizo versnijdt men in schijfjes die men dan in vier plooit.
Men versnijdt de aardappel in blokjes.
Men maakt de brochettes als volgt :  eerst een stukje aardappel, dan een schijfje chorizo, dan een coquille.
Dit alles bakt men dan gaar of in de oven of in een pan.
Voor het opdienen een draai met de pepermolen, een beetje tijm er op en als laatste wat fijn zeezout.

Bediening
Op een klein bordje met een dentelle.


Tartaar van geelvin tonijn met limoen en koriander
Benodigdheden Voor 4 personen
200 gr verse tonijn;
1 limoen;
Enkele koriander blaadjes;
Olijf olie peper en zout;
Pastinaak en kurkuma;
Enkele kerstomaten;
Wat scheutjes en 4 eetbare bloemen.
Bereiding
De pastinaak snijdt men in fijne schijfjes en steken deze uit in mooie kleine rondjes.
Die men dan in wat water en kurkuma beetgaar garen in het vocht.
Laten afkoelen en daarna drogen in een handdoek.
De tonijn versnijden we in mooie gelijke kleine dobbelsteentjes, die men dan afkruidt met peper en zout, de fijngesneden koriander, wat limoenzeste’s en sap, en goede olijf olie.
Koel bewaren en zo weinig mogelijk in roeren.
Bediening
Op een groot bord maakt men met behulp van een ronde vorm een mooi torentje.
Errond legt men de schijfjes pastinaak.
En versieren met stukjes kerstomaat.
Op het torentje plaatst men een mooi plukje scheutjes en daarop een mooie bloem.
Men werkt af door een draai met de pepermolen op het bord en enkele druppels olijfolie.


Goulashsoep
Benodigdheden voor ongeveer 1 liter soep
1 liter rundsbouillon;
2oogr rundsvlees;
paprikapoeder;
tomatenpuree;
2 uien;
1 wortel;
1 à 2 aardappelen;
een paar takjes witte selder;
tijm, laurier en enkele erwtjes.
Bereiding
Men snijdt het vlees in kleine blokjes, die men dan mooi aanstooft en in een weinig bouillon laat trekken op een zeer zacht vuurtje.
Daarna snijdt men de groentjes in mooie gelijke dobbelsteentjes en stoven deze aan.
Men doet er de tomatenpuree en het paprikapoeder bij en laat dit dan een weinig aanstoven.
Bevochtigen met de rest van de bouillon en op een zacht vuurtje garen.
Men doet er het vlees en de jus bij en brengen op smaak, mag een pikante smaak hebben.

Bediening
In een warm bord, op het laatste moment doet men er de erwtjes bij.


Tartiflette uit de haute Savoie
Benodigdheden Voor ongeveer 4personen
2 niet te grote uien;
Vaste aardappelen;
Spekblokjes een 200 gr;
Een reblochon;
Eventueel een beetje room (100cl);
Tiroler spek;
Een beetje bieslook.

Bereiding
De oven voorverwarmen op een 200 graden.
De aardappelen wast men met de schil aan en koken deze gaar in kokend gezouten water.
Daarna pellen en eventueel in schijven snijden en in wat vetstof een weinig aankleuren en kruiden met peper en zout.
De spekblokjes aanbakken.
De bieslook in fijne ringen versnijden en samen mengen met het spek en de aardappelen.
Dan neemt men een vuurvaste schotel en men verdeeld de mengeling over de schotel.
Dan legt men er de schijfjes tiroler spek over en daar over de sneden reblochon.
Afbakken in de oven.
Bediening
Op een warm bord met eventueel een groenslaatje erover.
Tips van de chef
Het tiroler spek kan vervangen worden door een andere gerookte ham.
Er bestaan bereidingen waar men een weinig room aan toevoegt, dit is naar gelang de smaak.
We zullen van elke soort een maken.


Driekoningen gebak
Benodigdheden Voor een taart van ongeveer 8 personen
2 bladeren bladerdeeg;
100 gr boter;
200 gr amandelpoeder;
100 gr suiker ;
1 pakje vanille suiker;
3 eieren plus 1 eidooier om te doreren;
50 gr bloem.

Bereiding
Men laat de oven voorverwarmen op 220 graden.
Men bekleed de bakvorm met één blad bladerdeeg en prikken er een weinig in met een vork.
Van het andere blad snijden we een ronde die juist in de bakvorm past en met de restjes maakt men sterretjes of een andere versiering.
Meng de suiker en de vanille suiker met het amandelpoeder en daar door roeren we de zachte boter.
Daarna de eieren één voor één en tenslotte de bloem.
Men bestrijkt de randen van het bladerdeeg met de eidooier, die we met wat water gemengd hebben, en doen de farce erin dan verstopt men een droge boon of amandelnoot en bedekken de taart met de ronde vorm, goed aan de kanten aandrukken.
Doreren en de versiering aanbrengen.
40 minuten bakken in de oven.

Bediening
Op een dessert bordje
de kookvrienden
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