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MENU OKTOBER 2017
Humus met Noord-Afrikaanse salade
(
Pesto
(
Soepje van vergeten groenten
(
Lauw slaatje uit de Perigord
(
Kabeljauwhaasje dugléré
(
Hertenkalf met wintergarnituur
(
Dessert
Hapjes

1. Humus met Noord-Afrikaanse salade
Benodigdheden 

Deldiche humus

Deldiche Noord-Afrikaanse salade
2. Pesto

Benodigdheden 

look

verse basilicum

pijnboompitten

parmezaan kaas

olijfolie

pezo
Bereiding :

Pijnboompitten aanbakken

Alle ingredienten cutteren en afsmaken

Opdienen met stokbrood

3. Scampi met…
Soepje van peterselie –en kervelwortel
Benodigdheden 

Peterseliewortel

Kervelwortel

Ajuin

Wit van prei

Knolselder

Aardappelen

Kervelblaadjes

Boter

Kippenpasta

Pezo

Blanke roux

Bereiding :

De peterseliewortel, kervelwortel en knolselder schillen en in stukken snijden.
De ajuinen, wit van prei en aardappelen eveneens in stukjes snijden

Wat boter smelten en daarin de vergeten groenten alsook de ajuin, wit van prei en aardappelen stoven zonder te kleuren

De kippenfond toevoegen en een 5 à 10 minuten laten koken

Met de handmixer alles heel fijn mixen

Afsmaken met peper en zout en afwerken met kervelblaadjes
Lauw slaatje uit de Perigord:
Benodigdheden voor 8 personen

200gr gerookte spekblokjes
1 gerookte eendenborstfilet

300 gr eendemaagjes

150 gr foie gras

300 gr champignons

demi-glace 
sjalotten

rode wijn

½ botje bieslook

ajuin

wortel

tijm

laurier

olijfolie

xeresazijn

frambozenazijn

peper en zout

een weinig boter

3 soorten sla (groen – rood – eikeblad)
Bereiding
Met de ui, 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.

Tips van de chef :
De sla op het laatste ogenblik mengen!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!!
De champignons het spek, en de eendenmaagjes zijn gemengd in een minimum van saus.
De gesneden ganzenlever altijd in de koelkast bewaren.
De bouillon van de eendenmaagjes kan men gebruiken om een soepje te maken.
De eendenmaagjes moeten goed gaar zijn, ze moeten ongeveer één à twee uren koken.
Kabeljauwhaasje Dugléré – Prei en Puree van Karnemelk:
Benodigdheden voor  4 personen:
600g kabeljauwfilet
Boter

Sjalotten

1 tomaat per persoon

Wit van prei

Peterselie

Bieslook

Aardappelen

Witte azijn

200 gr room 20%

tomatenpuree
1 glas witte wijn
Karnemelk

Olijfolie

Maizena axpress wit

visfumet 


Bereiding:

De vis verdelen en in een beboterde vuurvaste schotel leggen.
Kruiden met peper en zout, een weinig gehakte sjalotten en een beetje witte wijn.
Bewaren in de koelkast en voor gebruik gaarstoven in een voorverwarmde oven.
De saus:
De gehakte sjalotten aanstoven in een weinig boter zonder te kleuren, een beetje tomatenpasta toevoegen die men wat laat mee stoven om de zure smaak te verwijderen.
Bevochtigen met witte wijn en laten aanstoven.
De visfumet en de room toevoegen en dit wat laten trekken.
Door een zeef steken en op smaak brengen en eventueel wat binden.
De saus moet een roze-rode kleur hebben.
De tomaten pellen, de pitjes verwijderen en het vruchtvlees in mooie dobbelsteentjes snijden die men op het laatste ogenblik bij de saus voegt en eens laat mee koken.
De prei wassen en in julienne snijden.
In gezouten water beetgaar stoven en in ijswater leggen om de kleur te behouden.
Voor gebruik opwarmen met wat boter peper en zout
De geschilde aardappelen in gezouten water gaarkoken.
De gekookte aardappelen drogen, door een passe-vite steken, karnemelk toevoegen en mengen met wat boter, peper zout, muskaatnoot en een eigeel.
Spuit de puree in de vorm van een torentje en laat deze goudbruin kleuren in de oven.
Wanneer de vis gaar is, wat kookjus aan de saus toevoegen en op het laatste moment een klontje boter en de gehakte peterselie.

Bediening:
Op een warm bord.
In het midden de prei met de vis erop.
Overgieten met de saus en bovenaan 1 à 2 torentjes puree.

Hertekalf met zijn wintergarnituur:

Benodigdheden voor  4 personen:

600g zuivere filet
Spruiten

Wortelen

Rapen

Pastinaak

Knolselder

enkele sjalotten

pleurotten

kroketten

grosseille confituur

bruine suiker

wildfond

rode wijn

boter

Maizena express bruin

peper, zout

tijm en laurier

een scheutje cognac

De saus:
Stoof de gehakte sjalotten in wat boter aan en laat deze een weinig kleuren, bestrooi met wat bruine suiker en laat dit een weinig karameliseren.
Blus dit daarna met de rode wijn en laat dit wat inkoken.
Voeg de wildfond bij en laat zachtjes trekken.
Voeg er tijm en laurier en wat jeneverbessen aan toe

Wanneer dit alles goed getrokken heeft, steekt men deze door een zeef, eventueel wat binden en afsmaken.
De pleurotten in pan bakken en aan saus toevoegen
De saus moet een zachte smaak hebben.
Voor het bedienen werkt men af met een klontje boter, een draai van de pepermolen en een scheutje cognac.

Winter garnituur:
De spruiten, wortels, rapen, pastinaak en knolselder worden in stukken gesneden en gesteamd

Het vlees wordt op het laatste moment mooi rosé in boter gebakken (peper en zout).

Bediening
Op een warm bord het vlees onderaan genapeerd met de saus.
De wintergarnituur schikt men bovenaan het bord.
Frambozen met “bulle” en citroencrème :

Benodigdheden voor  4 personen:

*Voor de Bulle

3 dl lauwe melk

50 gr gesmolten boter

16 gr droge gist

100 gr suiker

1 snuifje kardemon

Snuifje zout

8 dl melk

*Voor de amandelboter

50 gr boter op kamertemperatuur

20 gr marsepein

*Voor de citroencrème

1 dl citroensap opkoken

Schil van 2 citroenen raspen

130 gr boter

4 eieren

100 gr suiker

½ dl room

*Voor de versiering

Poedersuiker

Groene kruiden - citroenmelisse dl citroensap opkoken

Bereiding:

Meng de melk, boter, suiker en gist

Voeg de melk en kardemon toe en kneed

Maak kleine platte balletjes (50 gr) en laat deze rijzen

Meng het citroensap, schil, boter, suiker en eieren

Breng tot bijna kookpunt, bij eerste belletje en neem van het vuur

Giet het door zeef en laat koud worden

Klop de room stijf en meng voorzichtig door de citroencrème

Meng de boter met marsepein en smeer dit over de deegballetjes

Bak de platte balletjes op 225°C tot ze licht bruin zijn

Maak een kuiltje in de balletjes en verdeel de citroencrème over de gebakjes

Werk af met veel frambozen, poedersuiker en garneer met kruiden
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