Maandmenu maart 2020
Aperitief:

The bellboy -807- 

Hapje:

Blini’s met auberginekaviaar -808- 

Chorizo, panna cotta -809- 

Scampi, gegrild met honing en citroengras -810- 

Soep:

Voorgerecht:

Zalm met frisse kruiden en een coctail van sinaasappel, gember, citroengras en sake -   

Hoofdgerecht:

Zeetong, gevulde met grijze garnalen, kruidenpuree en witte wijnsaus -811- 

Nagerecht:

Irish-coffecream met baileys in glas. -812-
The bellboy -807- 

Porties 

1
Ingrediënten 

· 1 schep gepileerd ijs, fijn geklopt 

· 4.5 cl Filliers Dry Gin 28 

· 2 cl Aperol 

· 2 cl citroensap 

· 1 cl suiker, vloeibare 

· 4 stukjes paprika;gele 

· 1 theelepel griessuiker 

· 10 Ijsblokjes 

· Paprika voor de garnituur 
Instructies 

1. Koel de champagnecoupe voor met gepileerd ijs. 

2. Neem ¼ van een gele paprika, snijd die in kleine stukjes en doe die in het mix glas. 

3. Voeg er de griessuiker aan toe en kneus tot het sap goed zichtbaar is. 

4. Voeg er de overige ingrediënten aan toe. 

5. Vul het mix glas met ijs en sluit de Boston shaker en schud krachtig. 

6. Verwijder het ijs uit het glas en zeef de cocktail in de voor gekoelde champagnecoupe. 

7. Werk af met paprika.
Notities 

Bron: https://njam.tv/chefs/manuel-wouters
Blini's met auberginekaviaar -808- 

Porties 

15 

Ingrediënten 

· 30 blini’s 

· 550 g aubergine 

· 1 eetlepel(s) olijfolie 

· 0,5 koffielepel(s) komijn 

· 0,25 theelepel paprikapoeder. 

· 1 limoen, het sap 

· enkele takjes verse peterselie 

· 125 g zure room 

· 100 g granaatappelpitjes 

· enkele blaadjes koriander 

· enkele blaadjes Munt 

· pezo 

Instructies 

1. Verwarm de oven voor op 200 graden. 

2. Halveer de aubergines in de lengte en maak met een mesje diagonale inkepingen in het vruchtvlees. 

3. Leg de aubergines op een met bakpapier beklede bakplaat en wrijf ze in met olijfolie. 

4. Kruid ze met komijnpoeder, paprikapoeder, peper en zout. 

5. Bak de aubergines gedurende 40 minuten in de oven, tot ze goed geroosterd zijn. 

6. Laat de aubergines even afkoelen en snijd ze in stukken. 

7. Doe de stukken in de blender en mix tot een smeuïge massa. 

8. Voeg limoensap en peterselie toe en mix nog eens kort. 

9. Schep op elke blini een lepeltje auberginekaviaar en een toefje zure room. 

10. Werk af met enkele granaatappelpitjes, koriander en munt.
Chorizo, panna cotta -809- 

Porties 

15 

Ingrediënten 

· 2  blaadjes gelatine 

· 500 ml room 

· 1 sterke chorizoworst 

· Enkele druppel(s) tabasco 

· pezo 
peterselie, fijn gehakt 


Instructies 

1. Week de gelatine in koud water. 

2. Snijd van de chorizo zes dikke schijfjes. 

3. Doe de schijfjes chorizo samen met de room in een steelpannetje en breng aan de kook op het vuur. 

4. Haal van het vuur zodra de room begint te koken, dek af en laat 15 minuutjes trekken. 

5. Haal de stukjes chorizo uit de room en roer er de gelatine onder. Breng het mengsel op smaak met peper, zout en enkele druppeltjes tabasco. 

6. Giet de geïnfuseerde room in glaasjes en zet ze minstens twee uur in de koelkast. 

7. Snijd de rest van de chorizo in kleine stukjes en bak krokant in een pan zonder vetstof. 

8. Laat uitlekken op keukenpapier. 

9. Bestrooi de panna cotta met de krokante stukjes en werk af met fijngehakte peterselie.

Scampi, gegrild met honing en citroengras -810- 
Porties 

4 
Ingrediënten 

· 12 scampi 

· 1 eetlepel(s) vloeibare honing 

· 2 eetlepel(s) fijngehakte citroengras 

· 1 teentje look, geperst of fijngehakt 

· 2 stengels lente-ui, fijngehakt 

· 1 koffielepel(s) kurkumapoeder 

· 1 eetlepel(s) vissaus 

· 1 eetlepel(s) Olie 
Instructies 

1. Pel de scampi, verwijder het darmkanaal 

2. Voeg look, lente-ui, citroengras, kurkumapoeder, honing en vissaus toe. Meng goed onder de scampi en laat 10 minuten marineren in de koelkast. 

3. Spies telkens drie scampi's op een spiesje. 

4. Verhit de olie in een pan en bak de spiesjes kort gaar. 

5. Alternatief: leg ze 3 à 4 minuten onder een hete grill tot ze mooi roze zijn.
Zalm met frisse kruiden en een coctail van sinaasappel, gember, citroengras en sake -810- 

Porties 

4pers 

Ingrediënten 

· 250 g zalmfilet 

· 2 venkels, mini 

· 4 radijsjes 

· 2 asperges, groene 

· 1 stuk passievrucht 

· 1 rode ui, fijngesnipperd 

· 50 g pinda’s, geroosterd en fijn gehakt 

· 30 g ui, gefrituurd 

· 30 g kruiden: fijngesnipperd (platte peterselie, munt, koriander) 

· enkele  blaadjes dille 

· enkele blaadjes koriander 

· enkele blaadjes munt 

· enkele bloemen. eetbare 

· olijfolie 

· sesamolie 

Voor de sinaasappelcocktail 

· 7 g citroengrassap, pers het citroengras in de centrifuge 

· 3 druppels gembersap, schil de gember en pers hem in de centrifuge 

· 2 cl sake
· 12 cl sinaasappelsap, vers

Voor de zalmmarinade 

· 200 g suiker 

· 100 g zout, fijn 

· 100 g zout, grof 

· 2 g korianderzaadjes, geplet 

· 4 g Spaanse peper, geplet 

· 60 g rode biet, gekookt en gemixt 

· enkele druppels rode kleurstof

Instructies 

-----Voor de sinaasappelcocktail 

1. Meng alle ingrediënten. Zeef het geheel en dien de cocktail koel op. 

-----Voor de zalmmarinade 

1. Meng alle ingrediënten. Smeer de Salma zalm volledig in met de bietenmarinade en laat hem 1,5 uur marineren. Spoel hem dan af onder een dun straaltje water. 

2. Snijd de mini venkels met een mandoline in fijne schijfjes. Leg de venkel in wat ijswater. 

3. Doe hetzelfde voor de radijzen. 

4. Snijd de groene asperges met een dunschiller in fijne schijfjes.
5. Frituur de ui. Fijn snijden. Laten trekken in melk, bloem errond en frituren. 

6. Snijd de zalm in de lengte in 4 stukken. Leg op elk stuk zalm wat fijngesnipperde kruiden. Voeg de pinda’s en de gefrituurde ui toe en leg de zalm in een diep bord. 

7. Leg er een stukje passievrucht, enkele stukken jonge venkel gekruid met olijfolie, fleur de sel en peper, enkele schijfjes radijs, de aspergeschijfjes gekruid met sesamolie, en wat rode ui op. Werk af met de dille, koriander, munt en eetbare bloemen. 
Dien de zalm op met de gekoelde cocktail van sinaasappel, citroengras, gember en sake.

Zeetong, gevulde met grijze garnalen, kruidenpuree en witte wijnsaus -811- 

Porties 

4pers 

Ingrediënten 

Zeetong 

· 4 stuks zeetongen, zonder vel - 3/1 kg 

· 1 stuk prei 

· 200 g grijze garnalen 

· 60 g boter 

· 1 dl olijfolie 

Witte wijnsaus 

· 2 dl room 

· 2 dl witte wijn 

· 2 dl visfumet 

· 1 sjalot 

· laurier 

· peperkorrels 

Kruidenpuree 

· 800 g bloemaardappelen 

· 50 g boter 

· 2 dl melk 

· dille 

· bieslook 

· kervel 
Instructies 

Bereiding zeetong 

1. Knip zorgvuldig het buitenste randje met de zijgraten van elke tong weg, verwijder de kop en kuit van de tong. 

2. Spoel de vissen onder de kraan en dep ze droog. 

3. Kruid de zeetong met peper en zout langs beide zijden 

4. Kleur de tongen in een anti-kleefpan met wat olie en boter. Vermijd dat de boter verbrandt. 

5. Leg de gekleurde tongen op een GN plaat en gaar verder in de oven op 175°C. 

6. Was en snij de prei fijn, stoof aan in wat boter en kruid. 
7. Fileer de zeetongen en vul ze met prei en garnalen. Fileren. leg de zeetong met de kop naar u toe en schuif de twee filets met een spatel naar buiten. De staart, de laatste +/-5 cm, blijft vast. Til de graad op en verwijder hem.
Aardappelpuree met groene kruiden 

1. Schil de aardappelen, kook ze gaar in gezouten water, giet af en pureer. 

2. Voeg boter, melk, peper, zout en muskaatnoot toe. Meng met de fijn gehakte kruiden. 

Witte wijnsaus 

1. Kook de wijn met de sjalot, peperkorrels en laurier in tot 1/2. 

2. Kook de room en de visfumet ook in tot 1/2 

3. Passeer de wijn door een puntzeef en voeg alles bij elkaar, kook nog wat verder in. Kruid af met peper en zout. 

Afwerking 

Nappeer de witte wijnsaus over de gevulde zeetong en plaats deze in de oven op 175°C een 6 tal min.

Irish-coffecream met baileys in glas. -812- 
Porties 

12 

Ingrediënten 

irish-coffecream 

· 2 eidooiers 

· 60 g suiker 

· 1 blaadje gelatine 

· 1 eetlepel koffie extract 

· 60 ml melk 

· 375 ml room 

· scheutje whisky 

Créme van koffie en baileys 

· 150 g suiker 

· 50 g water 

· 50 g koffie sterke 

· 150 g room 

· 25 g baileys 

Papierdun koffiekoekje 

· 25 g suiker 

· 20 g water 

· 2 g koffiepoeder 

· 30 g bloemsuiker 

· 30 g bloem 

· 1 eiwit 

Instructies 

Voorbereiding 

1. Gelatine weken 

2. Klop de 375 g room tot zachte pieken en zet in de koelkast 

3. Weeg alle ingrediënten af en zet alles per bereiding klaar. 

Créme van koffie en baileys 

1. Laat water en suiker karameliseren 

2. Voeg er de room en de sterke koffie aan toe. 

3. Laat lichtjes koken 
Irisch coffeecream

1. Laat de melk koken

2. Klop intussen de eidooiers met de suiker (ruban)

3. Giet de melk op de ruban en bind op het vuur (porter à la nappe)

4. Voeg van het vuur de uitgeknepen gelatineblaadjes, de koffie-essence en whisky toe.

5. Laat afkoelen

6. Voeg als het mengsel wat afgekoeld is de geslagen room toe.

Papierdun koffiekoekje

1. Laat water en suiker goed koken en laat afkoelen tot 70° C

2. Voeg er de oploskoffie aan toe en meng

3. Voeg er de gezeefde bloem en poedersuiker aan toe.

4. Voeg op het einde het eiwit toe (goed mengen en mixen)

5. Strijk het beslag dun uit op een siliconenmat

6. Bak in een voorverwarmde oven af op 170°C (5 minuten)

Afwerking

Leg eerst een laagje créme van koffie onderaan het glaasje.

Daarboven doe je de mousse van Irish coffee

Werk af met het koekje.

De Kookvrienden
Maandmenu maart 2020      
Jeroen Wille


