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Menu Eetfestijn 4 – 5 – 6 november 2011
Apero : 
Glaasje Champagne A. Princier
(
Hapje : 
 - glaasje gerookte forel mousse
 -  lepeltje scampi curry & champignons

            
 -  toastje met wildpastei

(
Door geitenkaas verfijnde pompoenweelde, verrijkt met zwarte woudham
(
Goujonettes vergezemd van een zuiders slaatje
Salade Perigourdine
(
Op vel gebakken snoekbaarsfilet met een sausje van violette mosterd
Hertekalffilet met drie-pepersaus en een olijk pureetrio
(
Een frisse Panacotta
Smeuïge Tiramisu met Belgische speculoos

Dame Blanche maison
Glaasje gerookte forel mousse
Benodigdheden voor een tiental glaasjes :
2 Gerookte, gereinigde filets 

3 lepels platte kaas

2 lepels mayonaise

Citroen sap 

Geraspte gember, bieslook,  peper en zout, paprika,
Dille en een weinig kaviaar   


Bereiding
Men maalt de filet fijn in de alles snijder en voegt er de platte kaas , de mayo,  de kruiden,  het citroensap en de geraspte gember aan toe. Dit alles eens goed laten draaien.  Afsmaken, uit de mixer halen en dan pas de fijn versnipperde bieslook bijvoegen 

Even in de koelkast laten rusten. 
Bediening
De glaasjes mooi opvullen met behulp van een spuitzak.

Men versiert het glas met enkele mooie klein takjes dille en enkele eitjes.

Scampi met champignons en zachte curry room
Benodigdheden : voor een tiental porties:

Een paar scampi’s (5) en enkele witte champignons,

Peper, zout en curry,

Een weinig room,

Fijn versnipperde bieslook


Bereiding

De scampi’s pellen en van hun darmkanaal ontdoen.

De champignons reinigen en in mooie kleine dobbelsteentjes snijden.

De scampi’s eveneens in dobbelsteentjes snijden.

Alles in wat boter bakken en kruiden met peso en curry.

De room erbij inkoken, afsmaken,  bieslook erbij en opdienen.

Bediening

In een porseleinen schoteltje.
Pompoensoep met zwarte woudham en geitenkaas
Benodigdheden voor 4 personen

½ middelgrote pompoen

200 g verse geitenkaas(zonder korst)

3 ajuinen, 3 stengels groene selder, 2 wortels

3 liter kippenbouillon ,

3 sneden zwarte woudham

1 teentje knoflook, 1 kardamompeultje

1 scheutje olijfolie, 1 klontje boter

Peper- zout

verse laurier,tijm en peterselie(bouquet garni)

Bereiding

Schil de pompoen en verwijder de zaadlijsten. Snijd het vruchtvlees in blokjes. 

Snij de uien, de groene selder en de wortelen grof. Pel de look.

Stoof alle groenten samen in de boter en olijfolie, samen met de onversneden look, op een matig vuur.

Pel en plet het kardamompeultje, voeg toe aan de pot groenten.

Laat alles wat stoven en voeg daarna de kippenbouillon toe samen met bouquet garni. Laat alles een uurtje sudderen.

Vis de bouquet garni en eventueel de look uit de soep.

Voeg de geitenkaas toe en mix de soep fijn.

Snij de zwarte woudham in fijne reepjes.

Bediening

Schep de soep in het bord en strooi er snippers ham over.

Tip van de chef

Zeef de soep voor een fijner resultaat.
Goujonettes van wijtingfilet, zuiderse sla en tartaarsaus
Benodigdheden voor 1  persoon :
Twee tongfilets,

Een weinig paneermeel en wat maanzaad,  

Wat eiwit met een beetje olie en peper en zout om te paneren. 

Musclin  salade, een beetje olijfolie, wat rode wijnazijn en wat sherry azijn.

Voor de tartaarsaus: 
een eidooier

een weinig mosterd

 wat soja olie en wat citroen sap 

 peper en zout

als garnituur wat gehakte ui, peterselie en een weinig hard gekookt ei

1/4 citroen
Bereiding
Men kookt eerst het eitje in gezouten water ongeveer een tiental minuten gaar, men pelt het en steekt het door een zeef. Daarna maakt men de mayonaise en voegt er de gehakte kruiden en het ei aan toe. Daarna reinigt men de sla scheutjes.

Nu neemt men de gereinigde en graatloze tong filets en men snijdt ze in de lengte in drie of vier naargelang de grootte.  Dit doet men door het gekruide eiwit en daarna door het paneermeel, gemengd  met wat maanzaad.

Men bakt de reepjes gaar in de frituur en laat  daarna het vet uitlekken op keukenpapier.

Nu vermengt men de sla met de olie en azijn.

Bediening
Op een groot bord legt men in het midden een torentje met sla, daar rond plaatst men de gebakken tong filets en het geheel wordt afgewerkt met een stukje citroen.

De tartaar saus dient men apart op in een sauskom.

Tips van de chef:
De sla altijd op het laatste moment mengen,  zodat ze zo krokant mogelijk blijft.

Niet te veel reepjes ineens in het frietvet doen want dan kleuren ze niet en kunnen ze uit elkaar vallen. Men kan ook andere vissoorten gebruiken als het maar een stevige vis is bv. grietfilet  zeewolf……. 
Lauw slaatje uit de Perigord met een fijn frambozenazijn 

Benodigdheden voor 10 personen

200 gr gerookt spek

300 gr champignons

2 gerookte eendenborstfilets 

300 gr gesiers de canard (eendenmaagjes)

ongeveer 150 gram ganzenlever

peper en zout 

een weinig boter 

olijfolie – xeresazijn -  frambozenazijn

rode wijn

demi-glace

sjalotten - ajuin - wortel - selder - tijm - laurier - bieslook 

een tiental eetbare bloemen

een beetje kippenpasta en kalfsfond 

fijne slascheutjes 

Bereiding :

Met de ui, selder, wortel, tijm, laurier en wat kippenpasta een bouillon maken, waarin men de eendenmaagjes gaarkookt

Een demi-glace maken met de sjalotten, de rode wijn en de kalfsfond

Het spek van het zwoerd en de kraakbeenderen ontdoen en in reepjes snijden en gaarbakken in een weinig vetstof

De champignons reinigen, in gelijke stukjes verdelen en in veel boter aankleuren, peper en zout

De gerookte eendenborst een weinig ontvetten en in fijne reepjes snijden

De gare eendenmaagjes in schijfjes snijden

De eendenlever in blokjes snijden van 1 op 1 cm

Het spek, de champignons en de maagjes met een weinig demi-glace mengen totdat  ze wat plakken

De gereinigde sla mengen met een weinig peper en zout, de olijf olie, xeres- en frambozen azijn en afsmaken 
Bediening :

Op een groot koud bord schikt men de gemengde sla in het midden, rondom legt men enkele schijfjes gerookte eendenlever.

Op de sla enkele schepjes gemengde saus met de champignons, het spek en de eendenmaagjes. 

De fijn gesnipperde bieslook overstrooien en afwerken met enige blokjes ganzenlever een draai van de peper molen en afwerken met een bloem

Op vel gebakken snoekbaars met sausje van violette mosterd

Benodigdheden : voor 4 personen
4 mooie stukken van ongeveer 180  à 200 gr

Ongeveer 600 gr jonge spinazie

4 dikke tomaten  of 8 gewone,  aardappelen, een ui en wat look

Olijf olie,  boter,  peper,  zout en muskaatnoot

Violette mosterd,  witte wijn,  visfumet en  2,5 dl room.

Bereiding
De vis eerst ontschubben en wassen, goed drogen. Enkele inkepingen geven in de velkant, zodat deze zo weinig mogelijk krimpt en de kruiden beter kunnen indringen. We bakken alleen op de velkant en kruiden met peso, waarna we hem verder laten garen in de oven (moet mooi glanzend zijn is anders veel te droog)

De spinazie wassen en op het laatste moment in wat boter met een fijn versnipperde ui en wat look stoven. Kruiden met peper, zout en muskaatnoot.
De tomaten worden uitgehaald, gekruid met peper en zout en  opgevuld (spuitzak) met een smeuïge puree opgewerkt met een goede olijfolie, in plaats van boter, en wat room.
De saus is een witte wijn saus afgewerkt met violette mosterd.
Bediening
Op een warm plat bord opdienen.                                 

Eerst een beetje spinazie , de vis met de velkant naar boven er op, wat saus er rond  en de  opgevulde tomaat erbij.

Smakelijk! 

Hertenkalffilet – drie pepersaus en een olijk puree trio

Benodigdheden  : voor 10 personen:

180 à200 gr zuiver vlees

Saus: sjalot, selder, wortel, tijm,jeneverbessen, wildfond ,rode wijn


Rode vruchten confituur, bruine maïzena expres en de peper


Een weinig bruine suiker en cognac

Bereiding

Puree nr. 1 

erwtjes (diepvries) gaarkoken, afgieten en onderdompelen in ijswater aanstoven met sjalotjes en mixen in de blender,peper en zout toevoegen.

Puree nr.2

aardappelen en buternut (flessenpompoen) pompoen apart koken. Bij gaarheid afgieten, mengen en pureren door een passé –vite. Afsmaken  met boter, wat room , peso en muskaatnoot.

Puree nr. 3 

aardappelen koken,  pureren,  mengen met airellen en rode bieten (gepureerd). Airellen afkoken in water met de pel, daarna laten afkoelen en pellen.

Het vlees versnijden we in mooie gelijke stukken en bakken deze op het laatste ogenblik, kruiden met peso.

Voor een kleine hoeveelheid bakt men de filet in zijn geheel en laat deze wat rusten voor het versnijden (mooi rosé),  maar voor ons eetfestijn is het beter te portioneren en af te bakken voor het opdienen.

Saus: 

Zoals altijd de groentjes mooi stoven en wat bruine suiker toevoegen om ze wat te laten karamelliseren , blussen  met rode wijn , laten inkoken inkoken en de fond toevoegen.  Met de rest van de benodigdheden,doorsteken,  afwerken met de pepers en wat cognac,  mag niet te zoet zijn.

Panna Cotta van yoghurt met verse ananas en amandel

Benodigdheden voor 4 personen

200 ml room

200 ml yoghurt

50 gr amandelschilfers

½ ananas

6 eetlepels honing

3 eetlepels Amaretto

Verse munt blaadjes

2 blaadjes gelatine

Vanillestok / suiker

Koffielepel geraspe gember

Bereiding

Week de blaadjes gelatine in koud water

Verwarm de Amaretto in een pannetje op laag vuur, en los de gelatine hierin op

Neem een ruime mengkom en roer hierin de room, de yoghurt en de honing door mekaar

Snij de vanillestok overlangs door en schraap er met een mesje de zwarte zaadjes uit.  Voeg deze toe aan het mengels.  Roer nu de opgeloste gelatine erdoor.   Zodra je een glad en egaal mengsel heb, verdeel je het over de glazen.

Vul maximaal 2/3 van elk glas met de panna cotta en laat 4 uur opstijven

Ananassalade

Schil de ananas en verwijder de bruine puntjes in het vruchtvlees

Snijd de ananas in schijven en vervolgens in dunne brunoise

Het hart van de vrucht NIET gebruiken

Rasp de verse gember en hak de munt fijn

Meng beide onder de ananas brunoise

Strooi de amandelschilfers in een vuurvast schaaltje en laat even kleuren/roosteren

Afwerking

Haal de opgesteven panna cotta uit de koelkast en schep in elk glas een portie ananassalade.  Strooi wat geroosterde amandelschilfers over elk dessertje

Tiramisu met speculoos
Benodigdheden : voor een 8 - tal porties:

4 eieren en 80 gram fijne suiker,

500 gram mascarpone,

80 gram fijne suiker,

Speculoos,

Amaretto naar smaak (amandel likeur),

Koffie,

Wat cacao poeder en wat bloemsuiker,

Een stukje roodfruit.


Bereiding

Men  doet de eidooier en het eiwit in aparte potten.

De eidooiers klopt men met 80 gram suiker wit (au ruban),

Daarna roert men er voorzichtig de kaas onder .

De eiwitten kloppen we tot sneeuw met de resterend 80 gr suiker.
Men doet er de suiker geleidelijk in!

Daarna mengen we dit met de kaas en voegen er een weinig Amaretto bij.

Onder tussen heeft men de speculoos verkruimeld en in een dessert coupe gelegd, waarna we hem  wat marineren met een beetje koffie en Amaretto.

De vulling erop en in de koelkast laten op stijven.

Bediening
Op een bordje met een kantpapier

De coupe bestrooien we met wat cacao die vermengd is met wat bloemsuiker 

Eventueel afwerken met een aardbei of een ander stukje rood fruit .

de kookvrienden
Eetfestijn 4 – 5 
 chef : Frank Van der Mynsbrugge
www.dekookvrienden.be
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