

MENU EETFESTIJN 2016


Borrelhapjes :

Butternut pompoensoep

Courgettemousse met Mascarpone en garnaaltjes 

Blini met gerookte zalm, zure room en mierikswortel 


Voorgerechten :

Kerriesoep met kip 

Lauwe aardappelsalade met spek, rivierkreeftjes & pittige citroenvinaigrette 

Scampibrochette met groene pepersaus op bedje van wilde rijst 


Hoofdgerechten :

Zalm in rode wijnsaus met rode bietenpuree 

Fazant Fine Champagne met dennenappels , vergezeld van spruitjes en witloof 


Nagerechten :

Dame blanche

Kaasplankje 
Pont l Eveque  -  Camembert de Normandie au lait cru  -  Pecorino  -   Belgische geitenkaas - Oud Amsterdam 

Trio bordje 
chiazaad met vanille  -  chocomousse  -   fruitsla (appel, peer, appelsien,druif,...) 



Butternut pompoensoep

Benodigdheden :
1 ½ kg kg pompoen
2 prei witten
2 dikke uien
1 rode paprika
rnkele worteltjes
kippenpasta en een beetje tomatenpuree
peper, zout
gehakte peterselie en een scheutje room
boter

Bereiding
De soepgroenten reinigen, wassen en in stukjes snijden.
De pompoen van zijn zaadjes en schillen ontdoen.
Dan in blokjes snijden, men houdt wel een klein gedeelte apart voor de garnituur.
Dit alles wordt dan in een beetje boter gestoofd zonder te kleuren samen met de tomatenpuree.
Men bevochtigt met water en voegt er wat kippenpasta aan toe.
Aan de kook brengen en daarna ongeveer een 25 à 30 minuten stoven.
2 maal doorsteken (handmixer en de zeef).
De soep opnieuw aan de kook brengen en afsmaken.
De rest van de pompoen snijdt men in een kleine brunoise, die men in wat boter aan stooft.
Dit voegt men op het laatste voor het opdienen aan de soep toe.
Afwerken met wat room en fijn gehakte peterselie.

Bediening
In een warm soep bord.

Courgette mousse met mascarpone en garnalen

Benodigdheden voor een 20-tal glaasjes : 
1 mooie vaste courgette
mascarpone
peper en zout
garnalen scheutjes
olijfolie

Bereiding :
De courgette wassen en in stukjes snijden.
Deze vervolgens garen in wat olijf olie zonder te kleuren.
Kruiden met peper en zout.
Mixen, daarna de mascarpone naar smaak mee onder mixen.
In glaasjes doen en afwerken met garnaal en scheutjes.
Fris opdienen.



Blini met gerookte zalm, zure room en mierikswortel 

Benodigdheden :
blini’s
zure room
mierikswortel

Bereiding :
De zure room mengen met de mierikswortel  en op de blini smeren
Een sneetje zalm erop en afwerken met een blaadje waterkers


Kerriesoep met kip 

Benodigdheden voor 4 à 6 personen :
2 uien
2 wit van prei,
1 stengel witte selder
1 appel 
2tomaten
rode paprika,
een kipfilet
kippepasta,
curry poeder, peper en zout
room 
boter 
gehakte koriander.


Bereiding:
De prei, selder, ui, appel en paprika reinigen en goed wassen. Daarna in wat boter aan stoven zonder te kleuren, de curry erbij,  eventjes laten stoven en dan bevochtigen met de kippenbouillon. De kipfilet erbij en alles op een zacht vuurtje laten garen.
De gegaarde kip in stukjes snijden.
De tomaten pellen ontpitten en in dobbelsteentjes snijden.
De soep mixen, door een chinees steken en afsmaken .
De stukjes kip en tomaten erbij doen,  eens opkoken, van het vuur verwijderen,  de gehakte koriander erbij en opdienen.


Tip van de chef:
De curry moet men smaken maar mag zeker niet overheersen!




Lauwe aardappelsalade met gezouten spek, rivierkreeftjes en pittige citroen vinaigrette:

Benodigdheden voor 4 personen :
600 gr krieltjes,                                                            
4 sneden gezouten spek,                                           
100 gram gezouten spek,                                          
150 gram rivierkreeftenvlees                                 
Wat raket sla,
Een beetje citroensap,

Voor de vinaigrette :
2 theelepels mosterd
een geraspte citroen
een fijn gehakt lookteentje
wat fijne olijfolie en peso

Bereiding:
De krieltjes fijn schillen en in plakjes snijden van een halve cm, wassen en gaar koken in gezouten water en een weinig azijn .
De sneetjes spek krokant bakken. 
De spek reepjes eveneens bakken.
De vinaigrette maken en afsmaken.
Als de aardappels gaar zijn, afgieten en mengen met de vinaigrette, de spekblokjes, de raketsla en de rivierkreeftjes.

Bediening:
Verdeel over de borden, afwerken met het sneetje krokant spek en een rivier kreeftje. Nog wat citroensap er over en een draai van de pepermolen .
 

Scampi brochette met groene pepersaus en wilde rijst:

Benodigdheden als voorgerecht voor 4 personen :
24 scampi’s
4 brochette stokjes
1doosje groene peper
1 sjalotje, een glaasje witte wijn
1 dl room en een lepeltje ketchup
weinig boter
120 gram wilde rijst
kippenpasta
enkele blaadjes dille of platte peterselie voor de afwerking.


Bereiding:
We pellen de scampi’s en verwijderen het darmkanaal.
We stoven een sjalotje samen met de rauwe pellen en blussen deze met een glaasje witte wijn. Wat laten trekken, ketchup en room aan toe voegen, opnieuw een weinig laten trekken en op smaak brengen.
Men steekt de saus door een zeef en houdt deze warm.
We steken de scampi’s op een geweekt stokje en bakken deze op het laatste moment voor gebruik in wat boter en olijf olie.
Ondertussen koken we onze wilde rijst gaar in kippenbouillon.

Bediening :
Op een warm bord plaatst men de rijst in het midden, de brochette er op en langs beide zijden naperen met wat saus.
Men werkt af met een takje platte peterselie of dille.

Tips van de chef:
Scampi’s zijn vlug gaar! Niet te lang bakken anders zijn ze caoutchouc. Dit geldt voor alle schelpdieren.
Men kan dit gerecht ook op de barbecue bereiden, maar dan wikkelt men de scampi’s in een sneetje gerookt ontbijtspek.



Wilde zalm in rode wijnsaus met puree van rode biet:

Benodigdheden voor vier personen :
4 mooie stukken zalm van 120 gr.
4 sneden ontbijtspek gerookt,
verse kleine uien,
kervel,
Rode wijn en kalfsfond ,
Aardappelen,  
rode biet, 
boter, 
wat room, 
peper zout en nootmuskaat

Bereiding:
We kuisen de stukken zalm op en wikkelen er een sneetje gerookt spek rond.
Kruiden met peper en zout en daarna mooi aankleuren in een pan, om voor gebruik verder te garen in een warme oven (200°). De zalm moet mooi roze zijn als deze gebakken is anders is deze veel te droog.
De saus:  de uitjes pellen en lichtjes bruinen. In een kom bevochtigen met de rode wijn, wat laten inkoken, daarna de fond toevoegen en op een zacht vuurtje stoven tot de uitjes gaar zijn.
Op het allerlaatste moment voegen we er de fijn gehakte kervel aan toe en smaken we de saus af.
Van de aardappelen maken we een mooi gladde puree
De rode bieten fijn cutteren en bij de puree voegen, alles op smaak brengen.



Fazant Fine Champagne met dennenappels , vergezeld van spruitjes en witloof 

Benodigdheden voor vier personen :
4 fazant filets 
4 stronken witloof
400 gram spruitjes
50 gram sjalotten
25 cl kalfsfond
25 cl room
50 gram ganzenlever (pastei)
dennenappels 
frituurvet
boter 
olie 
peper zout 
muskaat
scheutje cognac

Bereiding :
De filets aankleuren en kruiden
In een voorverwarmde oven gaarbakken gedurende een tiental minuten (bij gebruik)
Witloof reinigen en gaarstoven in een weinig vetstof met water peper en zout en een weinig suiker 
Wanneer ze gaar zijn, goed uitlekken en daarna in de pan goudbruin bakken.
De spruiten kuisen en in kokend gezouten water gaarkoken, daarna onder stromend koud water verfrissen om de mooie groene kleur te behouden
Spruiten opwarmen in boter met ui en eventueel gestoofd spek, kruiden met peper zout en muskaatnoot
Voor de saus :
De sjalotjes stoven en bruin laten kleuren, bevochtigen met kalfsfond en een weing laten inkoken.
Room toevoegen en een tiental minuten laat trekken op een zacht vuurtje.
Op het einde de cognac en de ganzenlever toevoegen, afsmaken en door een zeef steken.

Bediening:
Op een warm bord met onderaan de filets die met de saus lichtjes wordt overgoten
Bovenaan schikt men de groentjes en de aardappelen en afwerken met gehakte peterselie.
Tips van de chef:
Fine champagne heeft niets te maken met champagne maar is een cognac
Bij gebruik van sterke drank niet te veel gebruiken men kan altijd nog toevoegen 

Groene groentjes altijd in kokend gezouten water gaar koken en direct afkoelen met koud water
Opgepast : niet te veel groenten in één keer in het water doen, zoniet te veel tijd nodig om te garen, waardoor ze grijs uitslaan


Trio bordje 

1. Chocolademousse  

Benodigdheden voor 4 personen:
4 eieren
200 gr fondant chocolade
250 cl opklop room
Een scheut whisky
100 gr bloemsuiker

Bereiding:
De chocolade smelten au bain Marie .
De eidooiers samen met de bloemsuiker wit opkloppen tot men een witte massa heeft. 
De room ¾ opkloppen
De eiwitten opkloppen
De gesmolten chocolade mengen met de eiwitten, de room en de whisky.
In de koelkast in glaasjes laten opstijven.
Eventueel met toefje slagroom afwerken


2. Fruitsla  

Benodigdheden 
appel
peer
appelsien
druif

Bereiding:


3. chiazaad pudding met vanille

Benodigdheden voor 4 personen :
800 ml kokos-amandel melk ( alpro ) 
175 g chiazaad
50 g suiker
1 vanille stokje, opengesneden en uitgeschraapt 
2 dl aardbeiencoulis of gewoon vers fruit 

Bereiding:
Meng de kokos-amandel melk met chiazaad, vanille en suiker in een kom. Bedek de kom met plasticfolie en zet hem een aantal uren of een nacht weg.Verwijder het vanillestokje en roer goed om. Als alles goed is lijkt het op kikkerdril  verdeel dit over vier glazen. 
Verdeel fruit of/en de aardbeiencoulis over de glazen. 





de kookvrienden	EETFESTIJN 2015	 Frank Van Der Mijnsbrugge
http: //www.dekookvrienden.be	
image1.png
de kookvrienden




