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Aperitief 

(
Hapjes :

Heilbotmousse

Champignons opgevuld met Gorgonzola

Deldische hapje: Artisjok mousse met Breydelham

(
Voorgerechten :

Eendenlever met een duo van rode ajuin en witloof confituur met een toastje rozijnenbrood

Deldische voorgerecht : Slaatje van sinaasappel met chili en balsamicoazijn parmesan

Klaarsoepje van wilde duif met sherry

Rivierpaling in een boeketje van groene tuinkruiden en een sausje van Steendonck

(
Hoofdgerechten :

Staartvisboutje op een bedje van prei en spinazie met een groen pepersausje en hertoginnenaardappeltjes

Varkenshaasje gevuld met kalkoenmousseline, Perigoudinesausje, fijne wokgroentjes en kroketjes

Wild stoofpotje met boschampignons en aardappeltjes op grootmoederswijze

(
Poire BelleHélène

Aperitief 

?     ?     ?     ?     ?

Deldische hapje : Breydelham met artisjokmousse

Benodigdheden voor 4 personen
Cariofo romana (artisjokken)

1dl room

1dl kippenbouillon

4 blaadjes gelatine

300g Breydelham

peper en zout

sneetje wit brood

olijfolie.


Bereiding


De gelatineblaadjes laten weken in koud water.
De artisjokken afgieten, begieten met bouillon en tot puree mixen.
De room opkloppen en bij het afgekoelde mengsel omroeren.
Op smaak brengen en goed laten doorkoelen.
De schijven ham in de lengte schikken op alufolie of gladpackpapier.
Insmeren met het artisjokmengsel, oprollen en in de diepvries goed laten opstijven.
Van het witbrood rondjes uitsteken, bakken in olijfolie, en daarop rondjes van de ham met de artisjokmousse op schikken.

Slaatje van sinaasappel met chili en balsamico parmesan

Benodigdheden voor 4 personen


Chili balsamico parmesan

olijven in pesto
2 sinaasappelen

gemengde sla

50g pijnboompitten

olijfolie

notenolie

balsamico-azijn.


Bereiding


Sinaasappelen peler à vif en in schijfjes snijden.
Schikken op een bord met de salade en de gemarineerde parmesan en de olijven.
Bestrooien met de gekleurde pijnboompitten.
Bedruppelen met de vinaigrette en eventueel wat balsamicostroop.

Klaarsoepje van wilde druif met sherry
Benodigdheden voor 12l afgewerkte soep
1) Bouillon
20 duifjes

1kg ui

1kg prei

1kg selder

1kg wortelen

tijm en laurier

(tomaten afval, peterselie steeltjes)

eventueel gevogelte bouillon (15l water)

2) Klarifikatie
750g ui

750g selder

750g wortels

1kg zuivere Filet Americain

1.2kg tomatenpuree

30 eiwitten + enkele schelpen

enkele peperbolletjes en zout

3) Afwerking

De consommé wordt liefst in een consommétas opgediend met als garnituur stukjes duif, gehakte kervel of bieslook en een weinig sherry.

Bereiding
1) Bouillon
De gereinigde en gepluimde duifjes in koud water (15l) aan de kook brengen.

Goed ontvetten en afschuimen.

Als het water helder blijft voegt men er de gewassen en niet te dik gesneden groenten toe.

Dit alles laat men nakoken op een vuurtje.

Als de duifjes gaar zijn, eruit nemen, het vlees van de karkassen verwijderen en in blokjes snijden.

De blokjes met wat vocht bewaren voor later gebruik.

Daarna steekt men de bouillon door een puntzeef, terug aan de kook brengen en wat afsmaken met zout en eventueel met wat kippenbouillon.

2) De klarificatie

De klarificatie is een keukenterm waaronder men bedoeld dat alle ingrediënten door behulp van eiwitten, groenten en filet americain, naar boven komen te drijven en men enkel de klare bouillon overhoud.

De groentjes (ui, selder, wortel) schoonmaken en goed wassen.

Ze niet te grof snijden en mengen met het eiwit, de schelpen, americain, tomatenpuree en de peperbollen.

Dit geheel al roerend bij de kokende bouillon brengen.

Op een zacht vuurtje laten trekken (NIET meer roeren!!!) ongeveer 1 uur.

Door een fijne zeef met vochtige neteldoek of handdoek doen.

Niet meer laten koken eens hij doorgezeefd is anders komen er velletjes in.

3) Bediening
De consommé wordt zeer heet maar niet kokend opgediend.

Als garnituur worden stukjes duif, gehakte kervel of bieslook en sherry gebruikt.

Rivierpaling in een boeketje van groene tuinkruiden met een sausje van Steendonck

Benodigdheden voor 4 personen :

600 gr gekuiste paling

20 gr boter

60 gr gesneden sjalotjes

80 gr gereinigde zurkel

60 gr gereinigde kervel

40 gr gereinigde peterselie

40 gr gereinigde bieslook

12 blaadjes citronella

2 blaadjes sauge

2 citroenen

2 flesjes steendonck

1 scheutje room

maïzena

pezo

Bereiding :

Alle kruiden fijn hakken

De paling in stukken snijden van 5 cm en gaarstoven in de sjalotten en de Steendonck gedurende 6 minuten.

Voeg er wat room, het citroensap en pezo aan toe.

Lichtjes binden en op het laatste de kruiden toevoegen.

Het gerecht kan koud, lauw of warm worden opgediend.

Wild stoofpotje met boschampignons en aardappeltjes op grootmoederswijze

Benodigdheden
Magere stukjes wild varken (everzwijn)

Magere stukjes hert (eventueel een pilon van fazant)

Ui

Rode wijn

Boschampignons (shitakee, oesterzwam)

Wild fond

Cognac

Tijm en laurier

Peper en zout

Jeneverbessen

Boter

Aardappelen

Spekreepjes

Champignons

Bieslook

Vijg

Honing

Bereiding

Het stoofvlees bereiden (ongeveer 200g per persoon): de 2 soorten vlees apart bereiden want everzwijn is sneller gaar dan hert.

Het vlees in blokjes snijden van 3 cm op 3 cm.

Kleuren in boter en kruiden met peper en zout.

Geëmenceerde ui stoven en bij het vlees voegen.

Bevochtigen met rode wijn, eventjes laten stoven en dan de wild fond toevoegen.

Tijm, laurier, jeneverbessen en airellengelei toevoegen.

Dit alles laten gaarstoven en binden met maïzena, afsmaken en een weinig cognac toevoegen.

Het vlees van het everzwijn en het hert mengen met elkaar en warm houden.

Eventueel per persoon een fazanten pilon gaarbakken en er bovenop leggen of het vlees van de bout laten gaarstoven en bij het andere vlees mengen.

De aardappelen schillen, wassen en in blokjes snijden van 1 cm.

¾ gaar koken in gezouten water.

Champignons in blokjes snijden

Spek in fijne reepjes snijden zonder kraakbeen.

Dit alles bakken in olijfolie en boter, kruiden met peper en zout

Bij bediening de gehakte bieslook toevoegen

Wanneer men spek gebruikt, steeds opletten met zout

De boschampignons borstelen, snijden en gaar bakken in boter met wat gehakte sjalotten en peper en zout.

Opdienen met vijg besprenkelt met honing.

Geflambeerde flensjes

Benodigdheden voor de deeg :

350 gr bloem

6 eieren

een weinig vanille suiker

100 gr suiker

1 lepel olie

1 liter melk

Benodigdheden voor flamberen :

150 gr boiter

150 gr suiker S2

appelsiensap

Grand Marnier
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