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Inhoud;

Amuses;

Potage Parmentier met truffelolie
Kibbeling van kabeljauw met Sauce Tartare

Voorgerecht;

Rouleau van Scharrelhoen met een bitterbal met eendenlever

Tussengerecht;
Huisgerookte makreelfilet, op een caponata van aubergine, een kletskopje van parmezaan en een kruim van Serranoham

Hoofdgerecht;

Speenvarkenrug met hete bliksem taartjes, rozijnen met mosterdpoeder en Sauce Soubise 

Nagerecht;
Harde wener bodempje, mousse van clementine, gelei van limoen en een sorbet van sereh

Potage Parmentier met truffelolie en een schuim van aardappel
20 personen

Ingrediënten

3 preien 

500g aardappelen 

30g boter 

4dl bouillon 

peper 

zout 

2 eidooiers 

Bereidingswijze 

Schil de aardappelen, was ze en snijdt ze in kleine blokjes. 

Maak de prei schoon, snijdt ze in ringetjes, was deze en laat ze uitlekken. 

Verhit de boter in een pan en bak hierin de aardappelen en de prei ongeveer 5 minuten. 

Giet dan de bouillon erbij en laat de soep 25 minuten zachtjes koken. 

Wrijf dan de soep door de zeef en laat het weer warm worden. 

Als de soep te dik is geworden voeg dan nog wat water toe. 

Breng de soep op smaak met peper en zout en roer er de eidooiers door. 

Garneer af met druppeltjes truffelolie.
Ingrediënten schuim

200 gram aardappel (bloemig)

100 gram slagroom (30-35 %)

100 gram kookvocht van de aardappels

50 gram roomboter (ongezouten)

Zout-peper-nootmuskaat

 
Bereidingswijze
Kook de aardappels in water met zout tot ze gaar zijn

Giet de aardappels af en vang het vocht op

Wrijf de aardappels door een fijne zeef, zonodig meerdere keren herhalen en meng met de slagroom, kookvocht en boter

Breng op smaak met peper-zout en nootmuskaat en giet in de kidde

Plaats een patroon en serveer direct of houdt warm in bain-marie

Kibbeling van kabeljauw met Sauce Tartare

15 personen
Kibbeling

600 g kabeljauwfilet 

zout

versgemalen peper

200 g bloem

100 g maïzena

300 ml ijskoud water

1/4 liter mayonaise zelf gemaakt (1 eidooier, 1 el azijn, zout peper, Worchestersaus en een lepel fijne mosterd, 250 ml zonnebloemolie)
1/2 - 1 theelepel mosterd  
1 (koud) hardgekookt ei 
1 flinke augurk (circa 50 - 60 gram) 
1 eetlepel kappertjes
1 volle eetlepel fijngesneden verse dragon 
1 volle eetlepel fijngesneden peterselie 
1 volle eetlepel zeer fijn gesnipperde ui of 
2 volle eetlepels fijngesneden bieslook

Doe de mayonaise en de mosterd in een schaal. 
Prak het ei fijn met een vork en doe het daarna bij de mayonaise. 
Snijd de augurk en de kappertjes zeer fijn. 
Doe de fijn gesneden augurk, kappertjes, peterselie, dragon en de ui of bieslook bij de mayonaise. 
Roer alles goed door elkaar, breng evt nog extra op smaak en zet de saus (afgedekt) tot gebruik in de koelkast. 

Bereiding kibbeling
Maak een beslag van de bloem, maïzena en het koude water, voeg wat zout en peper toe.

Snijd de kabeljauw in kleine dobbelsteentjes, dep droog met papier, haal even kort door de bloem en daarna door het beslag, frituur op ongeveer 175 graden gaar.

Rouleau van Scharrelhoen met een bitterbal met eendenlever
Recept voor 20 personen
Ingrediënten
1 kg. Scharrelhoen of Kipfilet

150 gram WUPS

1 liter kipbouillon

80 gram boter

80 gram bloem

100 gram bloem

100 gram eiwit

100 gram paneermeel

80 gram eendenlever

80 gram spinazie

125 gram verse maïs of conserven

5 gram Serranoham

2 gesnipperde sjalotjes

2 teen knoflook geperst

2 takje rozemarijn

1 dl. druivenpitolie

1/4 bos kervel

Bereiding:

Verwijder oneffenheden van de kipfilet en modelleer tot een evenredige dikte van de filet, bewaar de restjes voor de bitterbal.
Leg de kipfilet tussen velletjes plasticfolie en sla plat met behulp van een "batter" tot een dikte van een 1/5 cm.

Bestrooi de filets met peper en zout en leg dakpansgewijs op een stuk plasticfolie en rol op tot een worst (rouleau).
Maak een kipbouillon met de wortel, ui, prei, selderij en pocheer hier zo,n 15 min. de kiprouleau in.
Snij de overgebleven stukjes kip in blokjes van 1/1 cm. en bak in de boter aan tot deze uitgebruist is en voeg dan bloem toe tot een roux ontstaat.
Voeg 1/5 liter bouillon toe en laat 10 min. op laag vuur staan, breng op smaak met peper en zout.
Spreidt de hete massa uit op een bakplaat en laat afkoelen in de koelkast.
Zet de sjalot en knoflook aan in de pan en voeg de Serranoham en rozemarijn toe, blus af met de overgebleven kip bouillon en laat zo’’n 20 min. op laag vuur staan.
Bitterballen;

Snijdt de eendenlever in blokjes van een 1/5 cm. en meng samen met de spinazie door de salpicon. Maak met behulp van een kleine ijsknijper bolletjes en paneer deze a l’Anglaise.
Verwijder de rozemarijn uit het maïs-Serranoham mengsel en pureer deze in de Magimix tot een gladde massa, zeef door een bolzeef en breng op smaak met peper en zout.
Voeg de druivenpitolie toe, zoals je doet bij mayonaise maken.
Verwijder de folie van de kiprouleau en verdeel in stukken van 2,5 centimeter, bedruip deze met de maïs-Serranoham dressing om te marineren.
Frituur de bitterballen op 180 graden en laat uitlekken op stuk vetvrij papier

Opmaak: leg 2 stuks rouleau in het midden van het bord, aan de buitenkant 2 bedjes van de mesclun salade met de bitterbal erop. De dressing over de rouleau dresseren en afgarneren met kervel.

Huis gerookte makreelfilet , op een caponata van aubergine, een kletskopje van Parmezaan en een  kruim van Serranoham.

Recept voor 20 personen

Caponata 

Ingrediënten

Olijfolie 
2 aubergines 
1 ui 
5 tomaten
2 eetlepels kappertjes 
100 gram zwarte ontpitte olijven 
3 stengels bleekselderij
2 teentjes knoflook 
3 eetlepels wijnazijn 
1 eetlepel suiker 
peper en evt. zout
Bereidingswijze

Snijd de aubergines in blokjes en bestrooi ze met zout om ze daarna te laten uitlekken in een vergiet.
Droog de blokjes na uitlekken met keukenpapier en bak ze in een lepel olijfolie bruin. Laat ze uitlekken en afkoelen op keukenpapier.

Ui in ringen snijden en in wat olie goudgeel aanbakken.
Knoflook fijnsnijden en er bij doen op het laatst.
Dan de in kleine blokjes gesneden tomaat er bij doen en wat peper uit de molen er over.
Laat dit alles nog eens 10 - 15 minuten sudderen.
In die tijd de bleekselderij in kleine blokjes snijden en even blancheren. Ontpitte olijven halveren.
Geblancheerde bleekselderij en olijven plus de kappertjes, azijn en suiker er aan toevoegen.
Dit mengsel nog eens 10 - 15 min. laten doorsudderen.
Dan van het vuur nemen en onmiddellijk de blokjes gebakken aubergine toevoegen. Proeven, evt. naar smaak nog  zout, en olijfolie toevoegen.
Voor de kletskop;

Ingrediënten 

100 gram basterdsuiker
50 gram gehakte amandelen
125 gram Zeeuwse bloem
125 gram boter
100 gram geraspte Parmezaanse kaas
snufje zout

Bereidingswijze 

Oven voorverwarmen op 200 C
Kneed alle ingrediënten tot een stevige bal. Maak er balletjes van ter groot van een knikker. Leg deze op ruime afstand van elkaar op een bakplaat met siliconenvel. Bak ze in de oven, tot ze dun uitgelopen zijn. Laat ze enigszins afkoelen, en haal ze met een pannenkoekmes van de plaat.

Fileer 5 makrelen van kop naar staart.

Leg ze met de huid naar beneden in de rookpan en rook gedurende max 4 minuten.
Gaar de vis a la minute in de oven.
Droog 10 plakjes Parmaham in de oven maak er een kruim van door het zeer fijn te hakken.

Serveer de caponata vanuit een ring op een rond bord, snijd de gegaarde filet schuin door midden en zet tegen elkaar aan bij de caponata en steek daar voorzichtig de kletskop in.

Strooi de parmakruim eromheen.

Speenvarkenrug met hete bliksem taartjes, rozijnen met mosterdpoeder en Sauce Soubise 

8 personen
Sauce soubise

Ingrediënten 

3 dl.melk
25 gr. boter
25 gr. bloem 
Zout en Peper 
250 gram ui 

Scheutje slagroom of crème fraiche
Bereidingswijze

Smelt de boter in een pan en fruit de fijngehakte ui met peper en zout glazig in 7/10 min. Voeg de bloem toe en laat 2 min. al roerend met een houten lepel zachtjes meebakken. Roer dan beetje bij beetje de melk door. Breng al roerend aan de kook tot de saus dik wordt. Pureer met de staafmixer.
Roer er op het laatst nog wat verse room door of wat crème fraiche 

Hete bliksem

Ingrediënten 

600 g kruimige aardappelen 
1 groentebouillontablet
3 appels (friszoet bijv. Jonagold) geschild
1 el witte balsamicoazijn
50 g boter
4 tl paneermeel

Bereidingswijze

Schil de aardappelen en snijd ze in stukken. Kook ze met het bouillontablet in ruim water in 20 min. gaar. Snijd de appels in kwarten, verwijder het klokhuis en halveer de kwarten. Kook ze de laatste 5 min. met de aardappelen mee. Verwarm de oven voor op 200°C. 
Giet het aardappel-appelmengsel af, voeg de azijn en de helft van de boter toe. Stamp met de pureestamper tot grove puree. Breng op smaak met peper en zout. 
Verdeel de hete bliksem over de schaaltjes en bestrooi met paneermeel.  Verdeel de rest van de boter in vlokjes over het paneermeel. Bak ca. 20 min. in de oven totdat de taartjes goudbruin zijn.

Wel 250 gram blanke rozijnen in de witte wijn en voeg een flinke eetlepel mosterdpoeder toe.

Zet op een laag vuur tot het vocht is opgenomen.
Opmaak hoofdgerecht
Braad de rug aan in de boter en leg op een ovenschaal.
Breng op smaak met peper en zout
Meng 5 el grove mosterd met 5 el Panko, (japanse broodkruim) en smeer dit op de rugfilet.

Gaar na in de oven op 80 graden met een kern van 67 graden. (duurt ongeveer een 50 minuten).

Serveer het taartje op bord, de gesneden rug er tegen aan met de rozijnen en de saus.
Harde wener bodempje, mousse van clementine, gelei van limoen en een sorbet van sereh

Recept voor 20 personen 

Wener bodempje

Ingrediënten

100 gr suiker
200 gr boter
300 gr bloem
snufje zout
1 ei

Bereidingswijze

Doe suiker en boter bij elkaar in beslagkom
mix het een beetje los. Daarna het ei erbij.
En dan bloem ; maak hier een deeg van. Zet het in de koelkast.

Rol kleine balletjes uit en steek uit met een steker.

Bak in 14 minuten op 200 graden
Voor de mousse;

Ingrediënten
0.5 liter clementine sap/puree

0.5 liter geslagen room

Suiker naar smaak

1 vanille stokje

12 gram  gelatine= 7 blaadjes
4 stijf geklopte eiwitten

Bereidingswijze

Kook een deel van de puree op met suiker en vanille,

Los intussen de gelatine op in koud water en voeg toe.

Laat versneld koud worden

Spatel als de massa koud is de geslagen room erdoor en daarna de eiwitten

Doe een cellofaantje in een kookring, doe daar de bodem in van wener deeg.

Doe er de mousse op en zet direct in de koeling om te stijven

Maak intussen een gelei van limoensiroop ( lime sirup)
-1 dl siroop met 2 dl water en 3 bl. geweekte gelatine en als de mousse stijf is; de siroop hangend op de mousse gieten en  verder op laten stijven.
Voor de sorbet;

Ingrediënten

350 ml water

225 g suiker

150 ml yoghurt

30 ml citroensap

0.5 blaadje gelatine

3 stengels sereh (citroengras)

1 kaffir limeblad (of geraspte citroenschil)

1 limoen

30 g suiker

Bereidingswijze

Water, suiker en de gekneusde sereh koken en 10 minuten laten trekken. Verwijder de sereh. Laat de gelatine weken in koud water en voeg deze toe aan de warme massa. Laten afkoelen tot circa 20 °C en de yoghurt en citroensap toevoegen. 
Kafir chiffonade snijden en door het mengsel meedraaien in de ijsmachine

samen met sap van 1 limoen.

Giet de massa in de sorbetière (ijsmachine) en draai het geheel tot ijs .
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