Zomer Menu, September 2002

Salade Italiën

Foreltartaar met Kaviaar en Gazpachosaus

Ravioli met Slakken en Kruidensaus

Lam noisette met Tijmsaus en Petit Tian

Crème de Brie de Meaux met croûtons

Sinaasappelflensjestaart



Absoluut verse ingrediënten van de beste kwaliteit zijn essentieel voor dit menu. De presentatie maakt het verschil tussen goed en top. Alle gerechten zijn zo gemaakt dat goede wijnen geen geweld aangedaan worden, juist  aanvullend kunnen zijn in de smaakbeleving. 

Salade Italiën

Spinaziesalade met pommodori, groene asperges, proscioutto, parmezaanse kaas en een basilicumdressing

Recept voor 12 personen

Mis en Place

24 plakken 
proscioutto

12 

pommodori tomaten gehalveerd

600 gram 
jonge spinazie gewassen (eventueel veldsla)

600 gram 
groene asperges, onderkant afsnijden

220 gram 
parmezaanse kaas in schijfjes van circa 4 cm lang en 1,5 cm breed snijden met dunschiller

voor de dressing:

6 el 

extra vergine olijfolie

6 el

citroensap

bosje (60 gr)
basilicum, fijn gesneden

6 tl

bruine suiker

Voorbereiden.

1. Proscioutto en de tomaten op een bakplaat leggen. Bedruppel met wat olijfolie en in een oven van 180 graden Celsius, 25 minuten bakken. De tomaat is dan zacht en de proscioutto knapperig. Laten afkoelen.

2. Gril de groene asperges in een grilpan (met ribbeltjes) circa 5 minuten. Eenmaal draaien. Overlangs doormidden snijden. Laten afkoelen.

Bereiden.

Kort voor serveren.

1. Meng de ingrediënten voor de dressing.

2. Helft van de dressing met de spinazie mengen.

Serveren.

1. Verdeel de spinazie en de asperges over de borden.

2. Leg hierop de tomaat, proscioutto en de parmezaanse kaas.

3. Giet de resterende dressing over de salade.

4. Borden op tafel zetten

5. Eventueel stokbrood of ciabatta in grote stukken serveren

Wijnsuggestie.

Verdecchio di San Germignano

Foreltartaar met Kaviaar en Gazpachosaus

Foreltartare met komkommerkrans, mesclun, kwartelei, kaviaar en gekoelde gazpachodressing

Moeilijk recept voor 12 personen, maar met goede en super verse ingrediënten een topgerecht.

Mis en Place.

1200 gram 
zalmforelfilet

300 gram 
grof zeezout

24 

groene asperges

een

komkommer, in lengte gehalveerd en het zaad eruit geschept

voor de marinade:

500 ml 
olijfolie

3 limoenen
uitpersen

kruiden
basilicum, dragon, citroenmelisse

1 bol

knoflook, teentjes door midden snijden

voor de ansjovismayonaise:

6  

eierdooiers

3 el

witte wijnazijn

3 tl

grove mosterd

15

ansjovisfilets op olie laten uitlekken en grof hakken

18

basilicumbladen dun snijden

500 ml
olijfolie

3 el

heet water

voor de gazpachodressing:

3

tenen knoflook gehakt

600 gram
kerstomaten

3 el

witte wijnazijn

2 tl 

rietsuiker

2 tl

zout

1

citroen uitpersen

300 ml
olijfolie

voor het garnituur:

12 

kwarteleieren

twee 

komkommers koelen

12 porties
mesclun dit is gemengde sla met kruiden.

12 tl 

kaviaar (echte!)

Voorbereiden.

1. Zalmforelfilets in zeezout leggen en 3 kwartier  in de koelkast wegleggen. Zout van vis halen en de vis droog deppen.

2. Alle ingrediënten voor de marinade mengen. Zalmforelfilets in de marinade leggen en zo lang mogelijk laten marineren.

3. Asperges beetgaar koken en in blokjes van 5 mm snijden. Hou de asperge knapperig.

4. Komkommer in blokjes van 5 mm snijden.

5. Ansjovismayonaise maken; alle ingrediënten behalve olie en water in blender doen en draaien tot alles goed gemengd is. Olie geleidelijk toevoegen en vervolgens het water. Eventueel op smaak brengen met zout en peper.

6. Gazpachodressing maken: tomaten voor de dressing ontvellen. Ingrediënten voor de gazpachodressing, behalve de olie in de blender doen, en mengen. Voeg geleidelijk olie toe. Daarna dressing zeven en koel wegzetten.

7. Halveer de gekoelde komkommer, zaad eruit halen en daarna met de mandoline in dunne plakjes snijden. Weer koud wegzetten.

8. Maak een dressing met olijfolie, citroensap en eventueel wat sherry

Bereiden.

Een paar minuten voor het serveren.

1. Zalmforel uit de marinade halen en in blokjes van 5 mm snijden.

2. Zalmforelblokjes mengen met asperges en komkommer. De ansjovismayonaise erdoorheen scheppen.

3. Kwarteleieren maximaal 2 minuten laten koken. In koud water dompelen en pellen.

Serveren.

Tempo maken, maar ook zorgvuldig dresseren.

1. Mesclun door dressing halen.

2. In uitsteekvorm van 6 cm doorsnede tartaarmengsel in midden van een diep  bord leggen.

3. Leg hierop een krans van komkommerschijfjes.

4. Daarop de mesclun leggen.

5. Hierop een kwartelei.

6. Daarop een theelepel (of meer) kaviaar draperen. Niet met een metalen lepel aan de kaviaar komen!!!

7. De gekoelde gazpachodressing op het bord scheppen.

8. Meteen uitserveren. Voorzichtig lopen.

Wijnsuggestie.

Verdecchio di San Germignano of een droge rosé, bijvoorbeeld een Côte de Vivarais

Ravioli met slakken en kruidensaus.

Recept voor 12 personen.

Mis en Place.

voor het pastadeeg :

1200 gr.
Pastabloem: grano duro en geen andere!

2 tl 

zout

12

eieren

3 el

olijfolie

voor de vulling:

12el

olijfolie

120 gr

sjalotten fijngehakt

9el

pastis; ricard of pernod

36

slakken uit blik

voor de kruidensaus:

240 gr

sjalotten fijngehakt

4 dl

witte wijn, demi sec

4 dl

fond, half gevogeltefond, half kalfsfond

6 el

witte wijnazijn

2 rollen
ongezouten boter in kleine stukjes snijden en terug in de koelkast.

3 bosjes
kruiden; dragon, peterselie en kervel fijn snijden

voor de garnering

2 wortels
raspen en blancheren

1 courgette
zaad eruit halen en blancheren.

Voorbereiden.

1. Maak het pastadeeg. Maak er dunne plakken van voor ravioli.

2. Maak de vulling; olijfolie in een pan verhitten en de sjalotten fruiten. Let op ze mogen niet bruin bakken. Voeg de pastis en daarna de slakken toe. Maak er een nog net vochtig mengsel van. Dan van de hittebron afnemen, wegzetten en laten afkoelen.

3. Leg een plak van het deeg op het aanrecht en verdeel er de slakken op met een beetje van de sjalotten. Bestrijk het deeg rondom de slakken met water en leg er een tweede plak deeg op. Druk dit goed aan en snijd er met een uitsteker de ravioli uit. Dek de ravioli af en zet weg. Als alternatief gebruik je een kleine dumplingpers.

4. Bereidt de saus voor: Doe de sjalotten, de wijn, de fond en de azijn in een pan en laat het zachtjes sudderen tot bijna al het vocht verdwenen is. Voeg een paar klontjes boter toe en zet weg.

5. Maak een zeer fijne julienne van de wortel en courgette.

Bereiden.

1. Breng een pan water aan de kook en voeg er zout aan toe.

2. Verwarm de saus en voeg er klontje voor klontje de resterende boter aan toe. Daarna de tuinkruiden, eventueel zout en peper. Houd de saus warm.

3. Kook de ravioli 3 minuten, neem uit het water en laat uitlekken.

Serveren.

1. Leg 3 ravioli in het midden van een diep bord.

2. Schep er de kruidensaus omheen.

3. Garneer met een topje van de julienne van wortel en courgette.

Wijnsuggestie.

Chardonnay (bourgogne) of Tokay pinot gris uit de Elzas

Lam noisette met Tijmsaus en Petit Tian

Recept voor 12 personen.

Mis en place.

3

Lamszadels uitbenen, botten in stukjes hakken en de filets in 6 gelijke stukken snijden.

Lamsnoisettes overgieten met olijfolie, verse tijm, peper toevoegen en wegzetten.

Botten en afsnijdsels bewaren.

Kruiden
verse tijm, peterselie, laurierblad en selderij..

150 gr

ongezouten boter

450 gr

mirepoix maken van ui, wortel en bleekselderij

6 teentjes
knoflook uitpersen

2 liter

kalfsbouillon

3 el

tomatenpuree

12

kroontjes van peterselie in ijskoud water leggen

1

bouquet garni maken met veel tijm

voor de tian:

900 gr

ui in heel dunne ringen snijden

600 gr

courgettes in dunne plakjes snijden met de mandoline en blancheren

450 gr

kerstomaten in dunne plakjes snijden

100 gr

paneermeel mengen met verse tijm, op het laats een paar druppels olijfolie aan toevoegen.

Voorbereiden.

1. Saus maken: botten en afsnijdsels in de olie bruin bakken. Mirepoix  en knoflook toevoegen. Bruin bakken. Bouillon en tomatenpuree toevoegen, 1 minuut laten koken. 30 tot 40 minuten laten koken.

2. Deze saus zeven en op smaak brengen met zout en peper. Eventueel een beetje honing en meer verse tijm toevoegen. Saus wegzetten.

3. Petit Tian voorbereiden: Uien glazig fruiten in de boter. Bekleedt een bakplaat met bakpapier. Op de bakplaat een ring van circa 8 cm doorsnede vullen met gebakken uien, courgettes en tomaten. Hierop peper en zout sprenkelen. Daarna bestrooien met het paneermeel/tijm mengsel.

4. Herhaal dit 12 maal (aantal personen). Let op de tians, ze mogen niet uitzakken.

Bereiden.

1. In een oven van 180 graden de petit tians in circa 10 minuten bakken.

2. De saus opwarmen.

3. De noisettes bestrooien met zout en peper. In  circa 4 minuten rosé bakken. Na 2,5 minuten eenmaal keren.

Serveren.

1. Op ieder bord 3 noisettes aan de voorzijde rangschikken.

2. Dresser de saus rond de noisette.

3. Plaats een petit tians boven de noisettes.

4. Leg ertussen een peterseliekroontje.

Wijnsuggestie.

Haut Medoc, goede Cru Bourgeois.

Crème de Brie de Meaux met croûtons 

Recept voor 12 personen. Klein kaasgerecht.

Mise en place.

700 gr

koude, rijpe Brie de Meaux, hiervan de korsten dun afsnijden. Je houdt circa 450 gram over.

stokbrood
in 24 dunne plakjes snijden (2 per persoon)

10ml 

olijfolie

500 ml 
rode port

12 plukjes
mache, een klein model veldsla. Wassen.



verse gemengde peper in de molen doen.

¼

citroen

50 ml 

goede olijfolie voor de sla.

Voorbereiden.

1. Stokbrood met olijfolie besprenkelen en in 1 tot 2 minuten goudbruin bakken.

2. De port zeer langzaam laten inkoken tot 150 ml siroop. Gebruik een sudderplaatje.

3. De portsiroop laten afkoelen en in een knijpfles doen.

Bereiden.

1. De brie in een mixer doen en op de middelste stand 10 minuten laten draaien tot de brie wit, romig en luchtig is.

2. De mache kort voor het serveren met een goede olijfolie besprenkelen en voorzichtig af maken met een paar druppels citroensap.

Serveren.

Kleine porties maken en de siroop spaarzaam gebruiken.

1. Met de portsiroop uit de knijpfles een X maken met het centrum uit  het midden van het bord.

2. Een quenelle van de brie vormen en deze in het midden van het bord leggen.

3. Hierop peper uit de molen en een plakje gebakken stokbrood

4. Hierop weer een quenelle, nogmaals peper en weer een plakje gebakken stokbrood.

5. Draai ook wat peper ter decoratie op de rest van het bord.

6. Een plukje mache naast de quenelles draperen.

Wijnsuggestie.

De rode wijn van het hoofdgerecht of beter, een witte bourgogne, bijvoorbeeld een Meursault premier cru Les Charmes.

Sinaasappelflenjestaart

Taart van flensjes gevuld met sinaasappelcrème en Cointreau. Geabricoteerd met abrikozenjam.

Voor 12 personen maak je 3 kleine taarten

Mis en place.

18 

sinaasappelen

cointreau als je wilt flamberen

300 gr

suiker

voor het flensjesdeeg:

300 gr

bloem

12

eieren

8 gr

zout

210 gr

suiker

600 ml
melk

300 ml
slagroom

60 gr

boter smelten

6 el

bier

voor de sinaasappelcrème:

1000 ml
koffieroom

100 gr

poedersuiker



rasp van 5 sinaasappelen

6 el

Cointreau

voor het abricoteren:

300 gr
abrikozenjam

150 ml 
water


de schil van 3 sinaasappelen in een heel fijne julienne gesneden

Voorbereiden.

1. Flenjesbeslag maken: bloem vermengen met eieren, zout en suiker. Geleidelijk melk room en gesmolten boter toevoegen. Bier erdoor mengen en het beslag koud wegzetten.

2. Sinaasappelcrème maken: room in een ijskoud kom schenken, de poedersuiker erin doen en net niet stijf kloppen. Voordat er pieken ontstaan de sinaasappelrasp en de cointreau erdoorheen kloppen. Koud wegzetten.

3. De sinasappels schillen en het vruchtvlees tussen de vliezen uitsnijden. Afgedekt wegzetten.

4. Flensjes maken: In een koekenpan met antiaanbaklaag of een crêpepan een klein klontje boter smelten. Het beslag erin doen en per taart minstens 12 dunne flensjes bakken. ( voor 3 taarten dus minimaal 36 flensjes) Let op er mogen geen zwarte randen of plekken komen.

5. De 9 beste flensjes en circa 24 mooie partjes apart wegzetten.

6. Een ronde kom met een doorsnede van circa 12 cm met folie bekleden. Daarna met 3 flensjes de wanden bedekken.

7. Nu een laagje bouwen van crème met daarin partjes sinaasappel van circa 3 cm dik. Afdekken met een flensje.

8. Dit zovaak herhalen dat de vorm geheel gevuld is.

9. Tenslotte de overhangende flensjes terug vouwen en afdekken met een flensje. 

10. De pudding 2 tot 3 uur in en ijskast wegzetten.

11. Juist ja, voor 3 puddingen doe je dit 3 keer.

12. De abrikozenjam en het water in een pannetje verwarmen. Dit door een fijne zeef wrijven.

13. De julienne van sinaasappel blancheren. Met koud water afspoelen. Daarna met de suiker en een beetje water in circa 20 minuten konfijten. De julienne  op een bord laten drogen

Bereiden.

1. De 9 achtergehouden flensjes met de gezeefde jam bestrijken.

2. De taarten uit de vorm nemen en op een bord leggen.

3. De taarten  versieren met de flensjes, de achtergehouden partjes sinaasappel en de gekonfijte sinaasappel julienne.

4. Hierop warme cointreau gieten en flamberen. Wasemkappen uit!

Serveren.

1. Taarten brandend opdienen of aan tafel aansteken.

2. De taarten aan tafel in 4 stukken snijden en uitdienen.

Wijnsuggestie.

Moscato d’ Asti

