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Oktober  2012

Inhoud;

Amuses;

Cremesoepje van knolselderij en chemoula
Geitenkaasje met pompoen/abrikoos chutney op roggebroodje

Voorgerecht;

Carpaccio van chioggia biet met huisgerookte eendenborst, mandarijn en geglaceerde pecannoten

Tussengerecht;
Portobello gevuld met slakjes, gegratineerd met sabayon van kriekbier en dragon, stroopje van balasmico

Hoofdgerecht;

Heilbotfilet met panade van garnalen, gestoofde venkel en een bouillon van langoustine 
Nagerecht;
Paddenstoel van marsepein met knettersuiker, boomstam van gestifte amandeltuille met mokkacrème, meertje van witte chocolade met aarde van Bastogne kruimel en een eilandje van gekonfijte pompoen

Soepje van knolselderij met chermoula

Benodigdheden

soep:

1 in blokjes gesneden knolselder van ongeveer 500 g

Scheutje citroen sap

2 fijngehakte stengels bleekselderij

1 fijngehakte ui

2 fijngehakte teentjes look

2 eetlepels olijfolie

300 g gekookte witte bonen

1/2 theelepel zout

2 eetlepels room

chermoula:

1 klein bosje koriander

1 klein bosje peterselie

1 eetlepel geroosterde komijnzaadjes

Sap en de fijngeraspte schil van 1 citroen

0,75 dl olijfolie

1/2 theelepel zout

1 heel fijn gesneden teentje look 

1/2 theelepel paprikapoeder

1 theelepel ras el hanout

Zwarte peper

Bereiding

Doe alle ingrediënten voor de chermoula in een keukenmachine en hak ze fijn (of al wat fijngehakt in de vijzel). Gebruik een beetje extra olijfolie bij als de saus te dik wordt. Doe er een snuf peper bij. 

Bak de bleekselderij, de ui en de knoflook 10 minuten in de olijfolie tot ze zacht en glazig zijn. Voeg de blokjes knolselderij toe en laat nog 5 minuten verder bakken. Eindig met de witte bonen, 8 dl water en het zout. Breng aan de kook en laat ongeveer 20 minuten zachtjes doorkoken. Mix het mengsel met de room tot een mooi glad mengsel. Het wordt nog romiger als je het door een fijne zeef haalt. Breng op smaak. Werk af met een lepel chermoula.

Geitenkaasje met pompoen/abrikoos chutney op roggebroodje

Benodigdheden

Plakjes roggebrood

Pompoen (left over van het dessert)

1 Sjalotje 

10 Gedroogde abrikozen

1 glas (0,2 l) Witte wijn

3 eetlepels suiker

1 eetlepel Roze peperbesjes

Scheutje Witte wijnazijn

100 gram Hollandse geitenkaas (gebrokkeld)
Bereidingswijze

Snipper het sjalotje zeer fijn en snijd de pompoen en de abrikoos in kleine blokjes.

Bak de sjalot in olie en voeg de pompoen en abrikoos toe.

Blus af met een scheut witte wijn  en voeg de suiker, azijn en roze peper toe.

Laat 25 minuten zachtjes sudderen tot een chutney

Brokkel de geitenkaas op het roggebrood en maak een hapje met een steker.

Serveer de chutney hierop.

Carpaccio van chioggia biet met huisgerookte eendenborst, mandarijn en geglaceerde pecannoten

10 personen

Benodigdheden

2 Chioggia bieten

150 ml Natuurazijn

3 eetlepels suiker

3 eendenborsten
3 Mandarijnen

Onsje pecannoten

2 stronkjes witlof

1 lepeltje poedersuiker

Bereidingswijze

Schil de bieten en snijd zeer dun op de mandoline.

Maak een ‘bouillon” van water met flink azijn en suiker en kook dit op.

Als de smaak goed is kan dit op de bietenschijfjes gegoten worden.

Laat dit 10 minuten marineren en zet dan koud.

Snijd het vet in van de eendenborst en rook deze in de rookpan.

Pel de mandarijnen en snijd in de lengte in en ‘vouw deze om.

Bestuif de noten met de poedersuiker en glaceer in 5 minuten in een oven op 160 graden.

Snijd a la minute een stronkje witlof in julienne ( dus in de lengte! )

Dresseer 4 tot 5 plakjes van de biet rond op een rond bord.

Doe hier een klein beetje van de witlof op en dresseer daar de gesneden gerookte eendenborst op.

Garneer met de mandarijn en de pecannoten.

Portobello gevuld met slakjes, gegratineerd met sabayon* van kriekbier en dragon, stroopje van balasmico

Benodigdheden

Grote portobello

Wijngaardslakjes

Sjalotjes

Knoflook

Bladselderij

Kriekbier

Eigeel

Dragon

Balsamico

Azijn

Bereidingswijze

Maak de portobello schoon en verwijder de steel, hak deze fijn.

Snipper sjalot en knoflook en fruit in de roomboter.

Voeg de slakjes toe breng op smaak met peper en een beetje zout.

Kook het bier in tot 1/3 met wat suiker, zout en azijn.

Voeg het eigeel toe onder voortdurend kloppen en maak er een sabayon van, voeg als laatste de dragon toe.

Kook de balsamico in met de suiker tot een stroopje.

Doe de portobello met het slakkenmengsel in de oven op 125 graden voor ongeveer 10 minuten.

Doe de sabayon in/over de portobello en gratineer met een brander.

Serveer op een rond bord met streepjes balsamico

*Sabayon (In het Italiaans zabaglione) is een van oorsprong een middeleeuws Italiaans nagerecht op basis van geklopte eierdooiers, suiker en een alcoholische drank, meestal marsalawijn. De ingrediënten worden au-bain marie stijfgeklopt.

Waarschijnlijk is zabaglione oorspronkelijk een drank geweest, te vergelijken met het Nederlandse kandeel en het Amerikaanse egg nog.

Heilbotfilet met panade van garnalen, gestoofde venkel en een bouillon van langoustine 

10 personen

Benodigdheden

1,5 kilo heilbot

½ Witte brood zonder korst

150 gram Garnaaltjes

Kwart bosje peterselie

2 tenen knoflook

Schil van 1 citroen

2 knollen venkel

Scheut Limoncello

Scheutje olijfolie

1 liter langoustinebouillon

Bereidingswijze

Panade:

Rooster het brood in de oven net niet gaar, vermaal het in de keukenmachine met knoflook, peterselie, garnaaltjes en citroenschil.

Langoustinebouillon 

Benodigdheden

3 kg Karkas (kreeft, langoustine, krab etc.)

130 gr Grunoise winterpeen

130 gr Bleekselderij

130 gr Prei

100 gr Uien

80 gr Sjalot

1 bol Knoflook

250 gr Tomatenpuree

1 kg Gepelde tomaten

2 takjes Tijm

3 blaadjes Laurier

150 ml. Cognac

350 ml. Witte wijn

Bereidingswijze

Bruineer het karkas ongeveer 5 minuten en zet het daarna in de oven op 250 graden.

Haal het na 15 min uit de oven en voeg de dranken toe. Laat het geheel inkoken.

Voeg nu het boeket toe. Vul het met water aan tot alles onder staat en laat het geheel voor 30 min pruttelen.

Heilbot met panade

Portioneer de heilbot en leg op een vel keukenpapier op een bakplaat.

Snijd de venkel doormidden en verwijder het hart. Snijd in mooie dunne reepjes.

Bak dit zachtjes aan in de olijfolie en blus af met limoncello.

Laat even rustig intrekken voor het serveren.

Verwarm de oven voor op 200 graden.

Druk de panade op de vis en gaar deze in de oven ongeveer 8 minuten lang, afhankelijk van de dikte.

Serveer in een diep bord met de venkel in het midden, de vis erboven op en de kreeftenbouillon eromheen.

Paddenstoel van marsepein met knettersuiker, boomstam van gestifte amandeltuille met mokkacrème, meertje van witte chocolade met aarde van Bastogne kruimel en een eilandje van gekonfijte pompoen

20 personen

Benodigdheden

Pondje marsepein

3 eetlepels knettersuiker

Druppels rode kleurstof

Tuille

200 gr poedersuiker

200 gr bloem

200 gr eiwit

200 gr roomboter gesmolten

Amandel stift

Mokkacreme

250 roomboter

150 poedersuiker

2 x ristretto

Meertje van chocolade

200 witte chocolade

200 room

20 uitgestoken balletjes pompoen

Bastogne koeken

Bereidingswijze

Maak voor de paddenstoel de ene helft van de marsepein rood met de kleurstof. Maak er een balletje van en snijd oormidden

Maak een rolletje als steel en plak de rode helft erop.

Maak voor de tuille een beslag in de magimix van alle ingrediënten behalve de amandel.

Smeer dit uit op een siliconen vel en bestrooi met wat gestifte amandel

Bak gedurende 10 minuten op 160 graden in de oven en rol als het nog heet is !!!!! om een rolstokje heen.

Klop de roomboter met de poedersuiker goed op voor de mokkacrème en voeg de afgekoelde ristretto toe.

Vermaal de Bastogne koeken in de magimix en smelt de witte chocolade in de room.

Knijp wat groene marsepein door de knoflookknijper en gebruik als mos.

Maak met een parisienneboor balletjes van de pompoen en kook deze in suikerwater tot ze gaar zijn.

Dien op zoals boven omschreven!
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