
Maandmenu november

Aperitief:


Hapje:

· Falafel -834-
Soep:


Voorgerecht:

· Zeebaars, ceviche van -832-
Hoofdgerecht:

· Entrecote met wintergroentjes en jus van Madeira -833-
Nagerecht:

· Chocoladetaart -831-
Falafel -834-
Falafel is een Arabisch gerecht bestaande uit gefrituurde balletjes van gestampte kikkererwten en/of tuinbonen. Volgens sommigen is het bedacht door Kopten in Egypte om in de vastentijd als vleesvervanger te dienen.

Porties 15 stuks
Ingredienten

· 500 g kikkererwten gedroogd, je kan ook variant in blik gebruiken
· 1 teen look grote
· 160 g ui
· 0,5 bot bladpeterselie
· 1 bot koriander
· 0,5 theelepel Cayenne
· 1 theelepel theelepel komijn
· 1 theelepel theelepel korianderzaad gemalen
· 1 theelepel theelepel bakpoeder
· 3 eetlepel bloem
· 13 g zout
Instructies

1.Kikkererwten 24 u weken in water. Kikkererwten afgieten, spoelen, drogen en glad cutteren met ui, peterselie, koriander, look. Nog eens met de handmixer doorgaan. Kruiden, bakpoeder en bloem toevoegen. Frituren of bakken in veel olie.

2. Basilmayo: basilicumblaadjes mixen met wat olie. Mayo maken en op het einde de basilicum olie er onder mengen.
Zeebaars, ceviche van -832-

	De zeebaars

 HYPERLINK "https://www.dekookvrienden.be/wp-content/uploads/2020/11/202011ceviche.png"  behoort tot de orde van baarsachtigen. De volwassen vis is gemiddeld 50 cm, maar kan een lengte bereiken van 103 cm en een gewicht van 12 kg. De hoogst geregistreerde leeftijd is 15 jaar.
Zeebaars wordt voornamelijk gevangen met behulp van midwatertrawlers maar ook lijngevangen. Bij lijngevangen zeebaars worden lijnen gebruikt met wel 100-1000 haken. Aan die haken zit aas zoals inktvis, zandspiering of sardine die twee uur in zee hangen voordat ze opgehaald worden.
Veel van de lijngevangen zeebaars komt uit Bretagne.
Zeebaars fileren en ontvellen kun je hier zien.

Porties: 4 personen

	
	
	


Ingrediënten

 --Zeebaars

· 2 zeebaars of 4 filets

 --Dressing :

· 25 ml limoensap

· 25 ml rijstazijn

· 50 ml olijfolie

· 15 g gember

· 1 eetlepel honing

 --Garnituur :

· 1 granaatappel

· 0,5 komkommer

· 2 tomaten

· 1 lente-ui

· 1 avocado

 ---Afwerking

· korianderblaadjes

· grof zeezout

· cress

Bereiding
--Zeebaars:
Fileer de zeebaars en ontvel hem. Snij daarna de baars in zeer fijne plakjes. Leg op een koude gn-plaat ingestreken met een beetje olijfolie.

Dressing:
Limoensap, rijstazijn, olijfolie en geraspte gember. Eventueel beetje zoet maken met honing. ( kan ook met suchi azijn ipv rijst azijn, is dan al wat zoeter). Een deel van de dressing aanbrengen op de zeebaars, zo begint de koude garing.

Andere garnituur die dan in de overige dressing mag: 

-Chili peper ontdaan van zaadjes en zeer fijn gesneden. 

-Granaatappel klaarmaken. -Komkommer in brunoise. 

-Tomaat emonderen en in brunoise snijden. 

-Lente ui zeer fijn snijden. 

-Avocado in blokjes snijden, 1 cm om 1 cm. Van de parures kunnen we een puree maken met    
zure room of yoghurt of opgeklopte room, limoensap, pezo.

Afwerking
Alles dresseren en afwerken met wat koriander blaadjes, grof zeezout en cress.
Entrecote met wintergroentjes en jus van Madeira -833-

Entrecote is een premium gesneden stuk rundvlees van de dunne lende en heeft een klein vetrandje. Entrecote betekent letterlijk vertaald ‘tussen de ribben’ en werd traditioneel dan ook gesneden uit het ribgedeelte van het rund. Tegenwoordig van het lendestuk, in het Frans contrefilet genoemd.

Porties: 4 personen
Ingrediënten

· 1,2 kg entrecote

· 1 bol look

· 150 ml gevogeltefond
tapiocameel
 --Garnituur :

· 200 g krielaardappel

· 1 koolrabi

· 4 gele biet

· 4 rode biet

· 0,5 Knolselder

· 4 wortels gekleurde

· olijfolie

· boter

· 100 g mosterdzaad

· 100 ml appelsap

 --Saus:

· 2 sjalot

· 50 ml rode wijn

· 200 ml kalfsfond

· 40 ml Madeira

· tijm

· laurier

· 1 steranijs
Bereiding:

Vlees

-Gaar wat look op een lage temperatuur in olijfolie en maak er een gladde crème van. 

-Wrijf het vlees in met wat zeezout en de knoflookcrème. 

-Laat het min 30 min liggen. 

-Bak het goed aan langs beide zijden en laat het verder garen in de oven op 130°.

Krokantje

-Snij een deel van het vet van de entrecote en gaar het in gevogelte fond. 

-Mix dit dan zeer fijn met tapiocameel. 

-Leg het mengsel tussen twee bakmatjes en bak het goudbruin op 130°. 

-Dit wordt een krokantje om als garnituur te gebruiken

Groenten

-Kook de gele biet gaar en maak er een crème van, doe in een flaconflesje. 

-Kook ¾ van de knolselder gaar, pureren met wat room en kruiden met pezo en muskaatnoot. 
-Snij de selder in fijne reepjes, de rest van de groenten in brunoise, gaar deze allen beetgaar. 
-Warm juist voor serveren samen op in wat olijfolie, peper van de molen. 

-Halveer de krieltjes, bestrooi rijkelijk met tijm en olijfolie. Gaar in de oven op 200°C kruidaf 
met grof zout.

Saus

-Sjalot met wat afsnijdsels van het vlees bakken in boter, blussen met rode wijn, tijm en 
laurier, BG, en 1 stuk steranijs. 

-Tot de helft laten inkoken, evenveel kalfsfond bijvoegen, terug inkoken. Door chinois, 
afkruiden, parfumeren met Madeira. Beetje monteren met boter of olijfolie.

Mosterdzaadjes

-3 maal blancheren in,gekookt in water. 

-Aan de kook brengen in wat appelsap, zo laten staan tot het serveren.

Opmaak van het bord

-Strijk een volle veeg crème van knolselderij over het midden van het bord.

-Snijd een mooie plak entrecote van 1 cm dikte en leg deze op de crème.

-Verwarm de groenten in de Ocal olijfolie, dresseer de groenten speels over de entrecote. 
-Spuit toefjes gele bieten crème tussen de groenten.

-Schep hier en daar mosterdzaadjes over het gerecht.

-Steek 5 kleine stukjes van het krokantje in het gerecht.

-Dresseer de jus van Madeira over het gerecht.
Chocoladetaart -831-
Porties: 8 personen
Ingrediënten

--Chocoladebiscuit

· 185 g bloem

· 185 g suiker

· 6 eieren

· 25 g cacao

 --Sauseerstroop

· 1,5 dl water

· 1 eetlepel cacao

· 150 g suiker

· 1 dl eau de vie

--Chocolademousse

· 650 g fondant chocolade

· 150 g boter

· 12 eiwitten

· 260 g suiker

· 7 blaadjes gelatine

· 1,5 l room

--Ganache

· 360 g chocolade

· 330 g room

· 650 g fondant chocolade

· 150 g boter

· 12 eiwitten

· 260 g suiker

· 7 blaadjes gelatine

· 1,5 l room

· 360 g chocolade

· 330 g room

Bereiding:

Chocoladebiscuit: 

-Eieren en suiker machinaal luchtig kloppen. 

-De gezeefde bloem-cacao voorzichtig onder spatelen. 

-Afbakken in beboterde en bebloemde vorm ongeveer 20 min bij 180°C.

Kleurenband: 

-Met behulp van een spuitzak met effen spuitmondje de chocoladebiscuit schuin spuiten op 
bakpapier. (door bijkomende aanwending in deze bewerking van vanille biscuit komt men tot       
een tweekleurenband) 

-Ongeveer 8 minuten bij 180°C.
Sauseerstroop: 

-Water en suiker koken, afkoelen, cacao en likeur toevoegen.
Chocolademousse: 

-Chocolade smelten au bain-marie, boter toevoegen en alles mengen. 

-Gelatine weken in ijswater. 

-De room ¾ opkloppen. 

-Wit van ei machinaal opkloppen en beetje bij beetje de suiker onder kloppen. 

-De gelatine smelten en met een fijn straaltje onder het eiwit kloppen. 

-De chocolade onder het eiwit mengen en als laatste de room. 

-De room ¾ opkloppen. Wit van ei machinaal opkloppen en beetje bij beetje de suiker onder 
kloppen. 

-De gelatine smelten en met een fijn straaltje onder het eiwit kloppen. 

-De chocolade onder het eiwit mengen en als laatste de room.
Ganache: 

-De room opkoken en van het vuur de chocolade onder roeren.
Opbouw van de taart:
De taartring bekleden tot de helft van de hoogte met de tweekleurenband.
Op de bodem een schijf chocoladebiscuit en deze lichtjes sauseren.
De chocolademousse aanbrengen tot halverwege de vorm.
Terug een laag chocoladebiscuit en goed sauseren.
Het geheel opvullen met de mousse en glad strijken.
Laten opstijven in de koelkast, ganache aanbrengen en ontvormen.
De Kookvrienden
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