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MENU EETFESTIJN 2013
Kir de Bourgogne of degustatieglaasje Chimay
(
Gele paprikasoep met mascarpone
(
Maatjesharing op zijn Zweeds met bietjes, aardappelen, mierikswortel room en notenboter

(
Millefeuille van wijngaardslakken en scampi
(
Kabeljauwhaasje
(
Everzwijnfilet met pleurotte saus en wild garnituur
(
Assortiment van Chimay kazen

(
Trio van desserten :

· dame blanche

· Parfait van speculoos en chocolade

· Fruit macedoine
Gele paprika soep met marscapone
Benodigdheden voor 4 personen :

2 uien,

1 aardappel,

4 gele paprika’s,

2 teentjes look,

Kippen pasta,  peso,

Basilicum.

Bereiding :
De groenten reinigen en wassen.

De pitjes van de paprika’s verwijderen.

De groenten snijden in niet te grote stukjes en in wat boter aanstoven zonder te kleuren.

Bevochtigen met de kippen bouillon,  laten koken en daarna op een zacht vuurtje zachtjes laten trekken.

Als ze gaar zijn mixen en doorzeven. Daarna afsmaken en de mascarpone erdoor mixen .

Afwerken met fijn versnipperde basilicum .

Bediending

In een warme soepkom of bord.
Millefeuille van wijngaardslakken en scampi’s

Benodigdheden: voor vier personen :

Zestien slakken, 
acht scampi’s 
een tiental champignons, 
een sjalot, 
een beetje kervel, 
1dl room

Een nootje boter,

Kruiden, peper, zout en een weinig kippenpasta, een beetje look,

Een blad bladerdeeg en een eidooier.

Als garnituur een takje platte peterselie.

Bereiding :

Van het bladerdeeg maakt men vier rechthoekige vormen van drie op tien centimeter. Deze bestrijkt men met een weinig eigeel gemengd met een beetje koffie en dit bakt men af in een voorverwarmde oven op 180 graden gedurende ongeveer 18 minuten. Wanneer dit terug koud is snijdt men er het hoedje af.

De slakken stooft men tezamen met het fijn gehakte sjalotje en het sap tot ongeveer een derde van het vocht verdampt is, men voegt er de fijn gehakte look en de room aan toe. Dit alles laat men een weinig inkoken, men smaakt af met peper en zout. Ondertussen bakt men de champignons in boter, kruiden, pezo. Dit voegt men bij de slakken en men laat dit alles nogmaals doorkoken.

Men hakt de gewassen kervel heel fijn.

Op het laatste moment worden de gepelde scampi’s in wat boter gebakken gekruid met pezo en een beetje look.

De gehakte kervel voegt men op het laatst aan de saus toe.

Bediening :

Op een voorverwarmd bord plaatst men het onderste deel van de millefeuille in het midden van het bord. Daar doet men de vier slakken met de saus in,  erop de gebakken scampi’s, een takje platte peterselie, en het dekseltje legt men er schuins op.

Tips van de chef:

Verse groene kruiden voegt men altijd op het laatste toe, zo behoudt men de natuurlijke kleur en smaak.

Maatjesharing op zijn Zweeds met bietjes, aardappelen, mierikswortel room en notenboter
Benodigdheden: voor zes personen :
4 maatjes in 2cm stukjes gesneden

1 Granny-Smith appel, geschild

12 aardappeltjes, ratte, Corne de Gatte of krieltjes

1/2 zilver ui, fijngehakt

Dille, geplukt

50g boter
Voor de saus:

2dl zure room

1 eetl mierikswortel, fijn geraspt of wasabi crème

Zwarte peper en zout
Voor de rode biet caviaar:

3 dl Rode biet sap uit de sap centrifuge

1dl Water

1 dl Tapioca parels

Poeder suiker

Citroensap

Voor de rode ui:

2 kleine rode ui, geschild en in flinterdunne ringen gesneden

1 dl water

1 dl suiker

1,5 dl rode wijnazijn
Bereiding :

Plaats de appel in een diepvriezer een paar uur. Meng zure room met mierikswortel en smaak af met peper en zout. Kook

de aardappelen gaar. Schil en snijd de aardappelen in 1 cm dikke schijven. Breng water, suiker en azijn naar de kook en

laat de marinade koud worden. Kook de tapioca in rode biet sap en water. Vang het op in een zeef en laat koud worden.

Breng de tapioca caviaar op smaak met citroensap en suiker. Strijk met een lepel de zure roomsaus uit in een 8cm cirkel

in het midden van de borden. Plaats hierop de aardappelen en haring mooi op. Bestrooi met zilver ui. Verdeel de caviaar

mooi op het gerecht. Meng de rode ui met de marinade en verdeel een beetje over de gerechten. Rasp de appel grof en verdeel

over de gerechten. Smelt en bak de boter noten bruin. Giet boter over en rond het gerecht. Versier met dille takjes en smaak

af met zwarte peper. Serveer onmiddellijk!

Everzwijn filet met pleurotte saus en wild garnituur

Benodigdheden voor vier personen :

Ongeveer 600 gram zuiver vlees.

Saus: 
sjalotten(2), rode wijn,  wildfond, bruine suiker en groseille confituur, 400 gr pleurotten,  een scheut cognac en een stukje bittere chocolade.

Garnituur: 

een peertje in de rode wijn (rode wijn 1l , kristalsuiker 700gr en wat steranijs en kaneel),

veenbessen die gestoofd worden met kristal suiker naar smaak,

een gestoofde witloof stronk die gebakken wordt,

knolselder frieten,

champignons, aardappelen.
Bereiding :
Het vlees wordt gepareerd en verdeeld in porties, die men voor het opdienen mooi rosé bakt en afkruidt met pezo.

De sjalotten aanstoven in boter, bruine suiker aan toe voegen en laten karamelliseren.  Bevochtigen met rode wijn en wat laten trekken. De wild fond erbij en een lepel confituur naar smaak. Ondertussen trekt men de pleurotten in slierten en bakt ze mooi aan met wat fijn gehakte sjalot en pezo.

De saus binden, afsmaken en door een chinees steken. Op het einde afwerken met een klontje boter, een stukje chocolade en een scheutje cognac. Voor het opdienen de champignons erbij.

de rest van de garnituren spreken voor zichzelf om te bereiden.

Tip van de chef :
vooral goed luisteren naar mijne uitleg dat is al 50 % van het werk!

Parfait van speculoos en chocolade

Benodigdheden voor 10-tal porties
6 eieren

100 gr bloemsuiker

¼ l opkloproom

20 speculooskoekjes 
enkele stukjes zwarte chocolade

Bereiding

De eieren en de bloemsuiker monter à Blanc (wit kloppen)

De chocolade in brokjes snijden 

De koekjes ver brokkelen (niet gemalen)

De room ¾ opkloppen 

Alles zeer voorzichtig mengen

In de diepvriezer laten opstijven in een glaasje 

Men kan deze ook in een vorm doen en zo laten opstijven in de diepvriezer
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