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Menu eetfestijn 2009

Aperitief : “Comme Chez Nous”

Borrelhapjes : Trio van tomaat

Tartaar van verse tomaat met serranoham

Sushi van mozarella-tomaat-parmaham

Tomatensoepje

Voorgerechten

Huisgemaakte kaaskroket in Japans broodkruim
Beursje van gerookte zalm met avocado en appel
Soepje van “vergeten groenten
Hoofdgerechten

Florentijnse tongrolletjes in sausje van rivierkreeftjes, vergezeld van hertoginnen aardappelen.

Wildstoofpotje met “Corne de Gatte” aardappeltjes
Kindermenu
Tomatensoep met balletjes

Kippenchipolatta met een duo van stoemp

Kinderijsje

Desserten

Oosterse bananasplit

Kaasschotel

Zelfgemaakte frangipanetaart met ijs en créme anglaise

Aperitief : "Comme chez Nous"

Benodigdheden (voor 1 liter)
2 dl Gin
1 dl Cointreau
1 dl Cassis
witte Sauvignon

Bereiding
De gin, cointreau en cassis bij elkaar gieten en aanlengen tot 1 liter met witte Sauvignon
Borrelhapjes
I. Tartaar van verse tomaat met serranoham

Benodigdheden (4 personen)
6 tomaten

4 zongedroogde tomaten

2sjalotten

1 teentje look
Oregano    peper uit de pepermolen  zout

Platte peterselie

Olijfolie

Xeresazijn   

8 sneden serranoham (naargelang de grote)
Een beetje tuinkers en wat scheutjes als garnituur
Crème van balsamicoazijn met frambozen.


Bereiding
De tomaten pellen en van hun pitjes verwijderen, daarna snijden we deze in mooie dobbelsteentjes.
De sjalot en de look héél fijn snijden en bij de tomaten brokjes voegen.
Men versnippert 2 sneetjes ham.
Alles voorzichtig mengen (dat we geen puree verkrijgen) en afsmaken met  peper, zout, de gehakte peterselie en de oregano. 
Dit alles plaatst men in de koelkast en laten dit een tijdje trekken zodat de verschillende aroma’s en smaken zich kunnen vermengen.
Daarna neemt men een metalen ring en bekleed de binnenkant met de serranoham. Dan doet men er de mengeling bij, druk deze een weinig aan en vouw de ham toe.
Men maakt een vinaigrette van de olie en de xeresazijn.


Bediening
Op een plat bord plaatst men mooi in het midden de ring met de ham.
We verwijderen voorzichtig de ring en naperen een beetje vinaigrette rond de ring. Geven nog een draai van de pepermolen en werken af met de scheutjes of tuinkers en enkele druppeltjes creme.
II.“ Sushi van mozarella-tomaat-parmaham

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.

III. Tomatensoep
Ingrediënten voor 4 goeie porties

1 ui 

1 aardappel 

6 grote tomaten 

2 eetlepels tomatenpuree 

1 eetlepel ketchup 

2 eetlepels room 

zout en peper 

1 blokje groentenbouillon 

vetstof 

175gr gehakt 

bloem 
Bereidingswijze

Snij de ui en de aardappel in stukjes.
Snij de tomaten in stukjes.
Stoof ui en aardappel goed aan in de vetstof.
Doe er de tomaten en de tomatenpuree bij.
Giet er ongeveer 1,2 liter water op en het bouillonblokje en laat 20 minuten doorkoken.
Mix en zeef de soep, zodat er geen velletjes meer overblijven.
Doe de ketchup erbij.
Rol de balletjes, haal ze door bloem, schud ze goed af en doe ze bij de soep.
Tips

Gebruik heel veel tomaten en geen groene groenten.
Pas op als je verse bouillon zou gebruiken. De soep wordt dan veel vlugger zuur.
Zeef de soep. De velletjes en pitjes maken het er niet lekkerder op.
Voor de kleur en smaak voeg je tomatenketchup en tomatenpuree toe.
De room voeg je vlak voor het opdienen bij voor een kleurtwist. Dit is uiteraard facultatief 

Voorgerechten

I. Huisgemaakte kaaskroket in Japans broodkruim

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

jonge slascheuten

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.

Afwerken met de slascheuten en vinaigrette.

II. Beursje van gerookte zalm met avocado appel en garnaaltjes

Benodigdheden voor ongeveer 6 personen

4 zwarte avocado’s
4 jonagold

40 kerstomaten 

doosje Preischeuten 

Room 20%
150 gr Boursin 

Bieslook

doosje  halfgedroogde tomaat
1 kg Couscous

Munt

bereiding:

Avocado en appel schillen en in dobbelsteentjes snijden, scheutje room bijvoegen opdat de appel niet bruin wordt.

Beursje maken van zalm met als vulling de appeltjes en avocado vermengd met de garnalen.

Versiering boven beursje : preischeuten met enkele garnaaltjes.

Taboulé:

Couscous koken in weinig water ,olie, kruiden en halfgedroogde tomaten bijvoegen. Alsook enkele stukjes half gedroogde tomaten en munt, in vorm presenteren naast zalm.

Versiering met partje halfgedroogde tomaat.

Saus maken van boursin en room en gesnipperde bieslook ,rond gerecht napperen alsook gesnipperde bieslook en 5 halfjes doorgesneden kerstomaat over het bord verdelen.

III. Soepje van “vergeten groenten”
Benodigdheden (4 personen)
1 dikke ui;

1 pastinaak;

2 à 3 raapjes;

1 preiwit;

1 l kippenbouillon;
een weinig room en gehakte peterselie voor de garnituur.
Bereiding
Men reinigt en wast de groentjes grondig, waarna men deze in een beetje vetstof aanstooft zonder te kleuren.
Daarna de bouillon toevoegen en 25 minuten op een zacht vuurtje garen.
De soep mixen met een staafmixer en daarna door een zeef steken.
Afsmaken en voor het opdienen een scheutje room erbij en wat gehakte peterselie.
Bediening
In een warm soepbord.
Hoofdgerechten

I. Melktongfilet in een groen jasje met een saus van rivierkreeftjes en Hertoginnen aardappelen

Benodigdheden voor 4 personen

4 à 3 filets per man naargelang hoofd- of voorgerecht

16 mooie grote spinazie bladeren (geen jonge spinazie)

Rivierkreeftstaartjes en een volledige rivierkreeft per persoon

Sjalotje een beetje bieslook

Een glaasje witte wijn en een weinig room en boter

Voor de aardappelen : eidooiers, boter, peper, zout en muskaatnoot

Een weinig kippenpasta

Bereiding :

We reinigen de vis en plooien deze in drie met de graatkant naar boven, kruiden met peper en zout.

De spinazie bladeren wassen om deze daarna in kokend water te leggen en deze onmiddellijk uit te halen en in ijswater te leggen, daarna drogen we deze op een handdoek.

De visfilet wikkelen we dan in de spinazie en leggen deze op een ingeboterde ovenplaat en plaatsen deze in de koelkast.

De aardappelen koken we gaar, steken deze door een passé-vite.

We kruiden ze met peper, zout, muskaat, boter en op het laatste de eidooiers.

Daarna spuiten we mooie torentjes die voor gebruik in een warme oven kleuren.  

Men maakt een witte wijnsaus eventueel met de karkassen van de rivierkreeftjes, werken deze af en op het laatste moment werken we deze met de boter op .

Afwerken met de staartjes en de bieslook.

Bediening :

Op een groot warm bord plaatst men de vis en naperen de saus errond, we werken af met een torentje puree, het rivierkreeftje en enkele takjes bieslook.

Tips van de chef:

Gehele rivierkreeftjes kan men reeds gekookt in de diepvriezer kopen.

Indien verse moet men deze afkoken in een straffe bouillon met veel groentjes na eerst het darmkanaal te hebben verwijderd.

II. Wildstoofpotje met “Corne de Gatte” aardappeltjes
Benodigdheden
Magere stukjes 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.

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.

De corne de gatte in de schil koken en mooi op bord leggen

Desserten
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.

Frangipane taart 

Benodigdheden voor 6 personen

1 kleine ananas

2 eetlepels suiker

4 eetlepels geraspte kokosnoot

1 stukje pijp kaneel

2 dl slagroom

Een weinig kaneelpoeder als garnituur

Bereiding :

Snij de ananas in 4, verwijder de schil en de doornachtige ingroeisels

Daarna verwijderen we de harde midden kern

Men snijdt de ananas in fijne blokjes (redelijk fijn) en bewaar deze in de koelkast met een plastic folie erover

Breng 1 dl water aan de kook, los de suiker er in op en voeg daarna de geraspte kokos en de stukjes pijpkaneel aan toe

Dit alles laat men een tiental minuten trekken en steekt deze daarna door een zeef die bedekt is met een zeefdoek .

Men knijpt de in het doek achtergebleven massa goed uit en doe deze bij het overige vocht

Dit brengt men terug aan de kook en laat deze voor de helft inkoken

Laat de nu verkregen stroperige massa goed koud worden

Klop de slagroom stijf en voeg er tijdens het kloppen de ingekookte koude massa aan toe

Spatel vlak voor het opdienen de room zo luchtig mogelijk door de ananas blokjes 

Bediening :

In wijde glazen versierd met een beetje kaneel poeder

Tip van de chef :

Voor een grote hoeveelheid gebruikt men enkele gelatine blaadjes

de kookvrienden
Eetfestijn  2009


http: //www.dekookvrienden.be
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