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Amuse

Gevuld glaasje met gemarineerde tomaatjes, schelvislevermousse en gelei van Komkommer

Rolletje van passievrucht met gandaham en meloen met een stroopje van crema di balsamico

Voorgerecht

Schuimig soepje van witlof met ravioli ham-kaas

Tussengerecht

Gesmoord uitje gevuld met ossenstaart, geitenkaas en wintertruffel

Hoofdgerecht 

Snoekbaars filet met appelstroop gelakt, romige parelgort met garnaaltjes en een flan van aubergine.

Dessert

Gepocheerde peer, mousse van Grapefruit, eilandje van brissee deeg en een caramel ijs

Gevuld glaasje met gemarineerde tomaatjes, schelvislevermousse en gelei van Komkommer

20 personen.

8 stuks Yellow-pear tomaatjes 

8 stuks cherry tomaatjes

0,5 sjalotje (gesnipperd)

4 blaadjes basilicum 
2 eetlepels witte balsamico azijn

3 eetlepels  olijfolie

Peper en zout

300 gram gerookte schelvislever

150 gram water

150 gram kip fond 

600 gram ongezoete room

0,5 eetlepel citroensap

2 komkommers

5 gram agar-agar

2,5 gram gelatine

Bereiding:

1.  Verwijder de kroontjes van de tomaatjes en snij in vieren
2.  Voeg de witte balsamico, olijfolie, gesnipperd sjalotje, zout en peper toe en laat 10 min. marineren

3.  snij van de basilicum chiffonade (fijne julienne) en meng bij de tomaatjes

4.  Blender de schelvislever met de kip fond, water, citroensap in de magimix tot een gladde massa ontstaat

5.  ongezoete room opslaan in tot yoghurt dikte en luchtig door de mousse spatelen

6.  Amuse glaasjes voor 1/3 vullen met de gemarineerde tomaatjes en dezelfde hoeveelheid met de mousse vullen

7.  op laten stijven in de koelkast

8.  Komkommers in de lengte door midden snijden en zaadlijst verwijderen, pureren in de magimix met peper en zout

9.  gelatine in koud water laten weken, 

10.  komkommersap met agar-agar mengen en 2 minuten goed doorkoken voor de binding, zeven en de uitgelekte gelatine toevoegen

11.  Bakplaat met een beetje olijfolie insmeren en gelei gelijkmatig over de bakplaat verdelen en laten afkoelen

12.  afgekoelde gelei uitsteken ter grootte van amuse glas en als topping toevoegen op de mousse in het glaasje 

Rolletje van passievrucht met gandaham en meloen met een stroopje van crema di balsamico

20 personen.

0,5 liter creme fraiche

passievruchten puree

10 plakken gandaham

1/4 meloen (cantaloupe of galia)

2 dl. crema di balsamico 

Kidde met gaspatroon 

Bereiding:

1.  Passievruchten puree toevoegen aan de creme fraiche tot een lobbige saus ontstaat 

2.  saus in de kidde schenken en 1 gaspatroon opdraaien, van tevoren schudden voor gebruik.

3.  meloen van de schil verwijderen en in plakken van 2,5 cm. snijden en uitsteken met een steker ter grootte van  €1 euro,- muntstuk

4.  gandaham in dezelfde afmeting snijden en in de breedte iets overlappen zodat de meloen ingerold kan worden 

5.  Crema di balsamico iets laten indampen tot een stroop ontstaat

6.  opmaak: beetje mousse op bordje spuiten en rolletje van meloen-ham er tegen aan leggen en paar druppels van crema di balsamico er omheen dresseren

Schuimig soepje van witlof met ravioli ham-kaas:

20 personen

2 kg.

 witlof

2 

ui

50 gram
 boter

60 gram 
bloem

2,4 liter
 kippenbouillon

zout en peper

6 

eidooiers

4 ml.

 room

2 

granny smith

1/4 bos
 kervel

1200 gram
 bloem 'oo'

10 

eieren

scheut goede olijfolie

2 theelepel 
zout

5 plakken
 ham

200 gram
 camembert

200 gram
 brie

Bereiding:

1.  Halveer 800 gram witlof, snijdt de kern eruit, snijdt de witlof in stukken en houdt 200 gram apart voor garnituur

2.  pel en snipper de ui. smelt de boter in de pan en fruit de witlof en ui aan, voeg de bloem toe en bak deze kort mee

3.  Blus af met kippenbouillon, breng aan de kook en laat de soep circa 20 minuten zachtjes koken 

4.  breng de soep op smaak met zout en peper 

5.  meng de eidooiers met room en voeg dit al roerend aan de soep toe. laat de soep nu niet meer koken 

6.  snijdt de appel en witlof in blokjes en meng dit 

7.  serveer de soep met het garnituur

8.  zeef de bloem in een berg op je werkblad. maak een kuiltje in het midden en breek hierin de eieren, en voeg de olie en het zout toe. 

9.  voeg beetje bij beetje de bloem toe en kneed tot een stevig deeg

10.verdeel het deeg in 2 porties. rol deze porties uit tot een dunne rechthoekige lap van ongeveer 2 mm. dik

11.Snijdt de ham in dunne kleine blokjes, verwijder de korst van de camembert en brie en meng de massa met de ham tot een homogene massa ontstaat

12.leg op een van de plakken deeg, kleine bergjes van het kaas-hammengsel op gelijke afstand van elkaar en smeer de tussenruimte in met eidooier en bedek met de tweede plak. druk voorzichtig het deeg op elkaar waar er ruimte is tussen de bergjes vulling. 

13.steek de ravioli,s uit met een steker en controleer of ze goed gesloten zijn 

14. Kook de ravioli,s in ruim kokend water met olijfolie en zout in 6-7 minuten beetgaar, serveer direct in de soep

Gesmoord uitje gevuld met ossenstaart, geitenkaas en wintertruffel

10 personen

10 


uien in de schil en even groot

2 k,g 


ossenstaart

4 


geitenkaasjes van 40 gram

10 gram 

wintertuffel (in dunne plakjes)

2 eetlepels

 notenolie

20 gram 

 broodkruim

1/2 liter

 port 

1/2 liter 

 rode wijn

zout en versgemalen peper

Bereiding:

1.  Kook de port en rode wijn tot de helft in, pluk de ossenstaart en meng met de ingekookte port en rode wijn

2.  Druk het hart uit de langzaam gesmoorde uien, vermeng door de vulling het ossenstaartvlees, met de in stukjes verdeelde geitenkaas en uihart en een deel v/d    wintertruffel

2.  verrijk met een scheutje notenolie en breng op smaak met zout en versgemalen peper

3.  vul de uien, bestrooi ze met broodkruim, giet er een paar drupjes notenolie over en verwarm de uien gedurende 10 minuten in de oven (160℃).

4.  serveer ze direct, met de wintertruffelplakjes ernaast.

Snoekbaars filet met appelstroop gelakt, romige parelgort met garnaaltjes en een flan van aubergine.
Ingrediënten; 8 personen

2.5 kg
                   Snoekbaars

1 pot 


Appelstroop

400 gram 

Parelgort

2 liter 

Groentebouillon
Scheut 

Witte wijn

1 stuks

Ui of sjalot

1 teentje

Knoflook

200 gram

Garnaaltjes/rivierkreeftjes

Flinke scheut 
Slagroom

2 stuks 

Aubergine

6 stuks

Eieren 

150 ml 

Slagroom

100 gram

Geraspte kaas

Zout en peper naar smaak

Snoekbaars
Fileer de snoekbaars en portioneer in de juiste grootte.

Bak kort aan in een pan met olie en leg met de huid kant omhoog op een ovenschaal. Smeer als de vis is afgekoeld in met een dun laagje appelstroop en gaar in de oven op 160 graden.

Parelgort met garnaaltjes

Snipper de ui en de knoflook fijn en zet aan in wat olijfolie.

Voeg de parelgort toe en bak even mee, blus na ongeveer 2 minuten af met een scheut witte wijn en voeg daarna steeds een beetje van de hete groentebouillon toe. Na ongeveer 20 minuten is de gort bijna klaar, voeg dan de slagroom toe en de garnalen en laat het nog even zachtjes door pruttelen.

Flan van Aubergine

Schil de aubergine en bewaar de schil.

Snijd het vruchtvlees fijn en bak aan in de olie, blus af met wat witte wijn en water en laat het in een kwartiertje zachtjes gaar koken, draai door in de keuken machine en voeg de overige ingrediënten toe.
Smeer een schaaltje in met boter en gaar au-bain-marie in de oven op 150 graden. En laat daarna afkoelen.

Snijd de schil van de aubergine fijn en bak op in de olijfolie, garneer dit rond het bord.

Gepocheerde peer, mousse van Grapefruit, eilandje van brissee deeg en een caramel ijs

Ingrediënten 10 personen 
200 gram 

gezeefde bloem
Snufje

 zout
100 gram

 roomboter
1


 ei

2 


eetlepels water
60 gram 

fijne kristalsuiker 

Bereidingswijze

1. Zeef de bloem boven een grote kom. Roer het zout en eventueel de suiker erdoor.
2. Verkruimel de boter er met de vingers door tot het mengsel egaal van kleur is en op paneermeel lijkt.
3. Schud de kom om er zeker van te zijn dat alle boter is opgenomen. Maak een kuiltje in het midden.
4. Klop het ei los in een kommetje en giet het in het kuiltje.
5. Werk het mengsel goed door elkaar  met een spatel en voeg zoveel water toe als nodig, 1 eetlepel per keer, tot het deeg begint te binden.
6. Kneed het deeg met de hand, leg het op het aanrecht en vorm er een bal van. Forceer het deeg niet, anders wordt het gebak taai.

10 


peren, liefst Doyenne du Comice

1 fles 


witte wijn

1 stokje

vanille

2 stuks 

steranijs

200 gram 

suiker

Schil de peren met een dunschiller  en verwijder het klokhuis met een Parisienne boor

Kook de wijn op met de overige ingrediënten en pocheer hierin de peren beetgaar

Mousse van grapefruit

1


 rode grapefruit
200 ml


grapefruit coullis 
50 gr 


Campari
100 gr 


Suiker
6 blaadjes

 Gelatine
5 dl 


Room
4 


Eiwitten

Snijd de grapefruit uit en snijd het vruchtvlees in kleine stukjes

Week de blaadjes gelatine los van elkaar in koud water

Verwarm de couillis en voeg de suiker toe, voeg daarna de gelatine toe, roer door en laat versneld afkoelen.

Klop de eiwitten stijf en zet in de koelkast, klop daarna de room op.

Als de gelei van grape fruit “hangt “kan eerst de room erdoor gespateld worden en daarna de eiwitten, dan de stukjes grape fruit en doe het dan in de spuitzak.

Vul er a la minute de peer mee.

Caramelijs

Ingrediënten voor 8 personen
70 cl melk
30 cl slagroom
8 eierdooiers
80 gr suiker

caramel:
200 gr suiker
100 gr gezouten boter
1 snufje bloem
1 snufje zout
5 cl slagroom

Maak caramel door de suiker te laten smelten in de pan, voeg vervolgens de gezouten boter, bloem en wat zout toe. Roer de slagroom erdoor en laat het geheel zachtjes (los)koken. Klop de eierdooiers in een bakje en voeg de suiker toe. Mix de melk en room en breng dit aan de kook. Voeg de caramel en eierdooiers toe. Breng het geheel al roerend aan de kook en laat het vervolgens afkoelen. 
Giet het mengsel in de kom van de ijsmachine en zet hem aan, tot het ijs klaar is. 
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