MENU KOOKAVONDEN SCG NOVEMBER 2002
(Rob Beerling)
 
 
 
Heldere paddestoelensoep met een dekseltje van bladerdeeg
 
***
 
Reebiefstukjes Berny met toast en vlier(vossen)bessenboter
 
***
 
Gebraden hazenrug met crème brûlée van ganzenlever en knolselderij
 
***
 
Appeltaartje met amandel


***
 
Heldere paddestoelensoep met dekseltje van bladerdeeg.
 
Ingrediënten (12 personen)
12 plakjes bladerdeeg
kopje melk
6 sjalotjes
500 g oesterzwammen
250 g shii-take paddestoelen
250 g cantharellen
75 g boter
takje rozemarijn
2½ l kalfsbouillon
cognac
peper/zout
 
 
Voorbereiding
Laat het bladerdeeg ontdooien en snijd rondjes die over de rand van de soepkommen uitsteken.
Pel en snipper de sjalotjes
Maak de paddestoelen schoon en snijd in stukjes
Breng de bouillon op sterkte
 
Bereiding
Fruit de sjalotjes in de boter, laag vuur, tot ze glazig zijn. Voeg rozemarijnblaadjes (ca. 4 p.p.) en de paddestoelen toe. Laat, nog steeds op laag vuur ca 5 minuten meebakken en schep af en toe om. 
Breng de warme bouillon op smaak met cognac en peper/zout (indien nodig). Verdeel de paddestoelen over de soepkommen en voeg de bouillon toe. Bevochtig de rand van de soepkommen met koud water en leg de plakjes bladerdeeg op de soepkommen en druk de randen stevig aan. Verwarm een oven voor op 225° . Bestrijk de deegdeksels met wat melk en zet de soepkommen 20-25 minuten in de oven tot het bladerdeeg goudbruin en knapperig is. Serveer direct.
 
 Reebiefstukjes Berny met toast en vlier(vossen)bessenboter.
 
Ingrediënten (12 personen)
3 reerug filets
1 gesneden wit casino brood
1½ kilo aardappels
paneermeel
200 g truffel
100 g gepelde, gehakte en geroosterde amandelen
6 eieren
250 g boter
nootmuskaat
150 g vlierbessen of vossenbessen
rode port
 
voor de marinade:
zeezout
3 sjalotjes
1 ui
1 wortel
3 takjes peterselie
1 takje tijm
½ laurierblad
vers gemalen peper
1½ l witte wijn
olijfolie
 
 
 
Voorbereiding:
Snijd sjalotten, ui, wortel, peterselie en tijm fijn en maak met de overige ingrediënten een marinade en leg de reerugfilets hier in.
Schil de aardappelen. Maak de bessen schoon en ontdoe ze van steeltjes en stokjes.Neem voldoende voor ca 6 eetlepels. Zet 200 gram boter buiten de koelkast.
 
Bereiding:
·        Vlier(vossen)bessenboter:
Breng 6 eetlepels bessen met 4 eetlepels rode port aan de kook en druk de bessen stuk. Temper de warmtebron en laat de massa ca 10 minuten indampen. Passeer de massa en gebruik het vocht om met 200 gram zacht geroerde boter te vermengen. Zout en peper naar smaak toevoegen. Maak een rolletje van de boter in folie en laat opstijven in de koelkast. Snijd vlak voor het opdienen in plakjes.
·  
·        Kroketten Berny
Kook de aardappels met zout gaar en laat ze uitdampen. Pureer de aardappelen en bewerk de puree met een houtenlepel boven vuur zodat de puree verder uitdampt en de consistentie heeft van stevig deeg. Van vuur halen en er 50 gram boter doorroeren met wat versgemalen peper en een mespunt nootmuskaat. Eventueel zout toevoegen. Krachtig doorroeren met de houten lepel en er 1 losgeslagen ei en twee losgeslagen eidooiers doorroeren. Je hebt nu "pommes duchesse". 
Meng de gehakte truffel en de amandelen door de pommes duchesse. Vorm balletjes van ca 40 gram. Kneed deze in de vorm van een kroket.  Sla drie eieren los. Haal de kroketten door het losgeslagen ei en door het paneermeel. Bak ze bruin en knapperig in de frituur en laat goed uitlekken.
 
·        Reebiefstukjes
Laat de reerugfilets uitlekken en dep ze droog. Snijd tot biefstukjes van 2 tot 3 cm dik. Bak ze in de dampende olie. Serveer met de toast, de bessenboter en een kroketje.
 
 
 
 

Gebraden hazenrug met crème brûlee van ganzenlever en knolselderij.
 
Ingrediënten (12 personen)
6 volle Hollandse hazenruggen
2 groene kolen
800 g knolselderij
1 L slagroom
0,5 l melk
600 g ganzenlever
6 eieren
cognac
rietsuiker
500 g boter
rode wijn
 
Voorbereiding:
Schil de knolselderij en snijd in blokjes. Pluk de kool en selecteer 2 bladeren per persoon. Deze bladeren van nerf ontdoen, blancheren en drogen op een schone theedoek. Smelt 100 gram boter en meng met wat zout en nootmuskaat. De koolbladeren door de gesmolten boter  halen en op een rooster in de oven ca 30 minuten laten drogen. Zodra ze knisperig zijn uit de oven nemen en op keukenpapier laten drogen.
 
 
Bereiding:
·        Knolselderijpuree
Kook 600 gr in blokjes gesneden knolselderij gaar in 0,5 L Slagroom en laat dit indampen. Vervolgens pureren en door een zeef wrijven.
·        Crème brûlée:
Oven voorverwarmen op 130° C. Helft van de knolselderijpuree met 0,4 L slagroom en 0,5 L melk verwarmen. De ganzenlever pureren en door zeef wrijven. 6 eierdooiers toevoegen. Op smaak brengen met peper/zout en cognac. Mengen met de warme puree en verdelen over de porseleinen soufflé schaaltjes. (1 p./p.). In ca 10 tot 12 minuten langzaam in de oven garen. De crème brûlee bestrooien met rietsuiker en met het gasbrandertje karameliseren.
·        Hazenrug:
De oven voorverwarmen op 180° C. De hazenruggen bestrooien met peper en zout en in boter op het fornuis aanbraden. Zodra ze zijn dichtgeschroeid en mooi van kleur zijn de hazenruggen in een passende ovenschaal leggen, met braadboter overgieten en voor 10 ã 12 minuten in de oven plaatsen. Vervolgens de hazenruggen uit de oven nemen, in folie wikkelen en 10 minuten laten rusten. De helft van het braadboter weggooien. Nieuwe boter toevoegen en blussen met rode wijn en hazenjus. Aanbaksels losroeren en de saus door een fijne zeef in een sauspan schenken. 
 
De hazenrugfilets met de bolle kant van een scherpe lepel van het bot snijden. De saus monteren. De resterende knolselderijpuree verwarmen en op de borden spuiten.  De hazenrugfilet op de borden leggen met het schaaltje crème brûlee ernaast en het gedroogde koolblad als garnituur. De saus over de borden verdelen.
 
 
 
 
 
 
Appeltaartje met amandel.
 
Ingrediënten (12 personen)
12 velletjes bladerdeeg
12 appels (elstar)
poedersuiker
1 l boerenmelk
1 l slagroom
6 vanillestokjes
1 kg fijne suiker
600 g eierdooier
Grand Marnier
10 appels (goudreinetten of james grieve)
kristalsuiker
300 g gemalen amandelen
6 eierdooiers
250 g boter
 
Voorbereiding:
Zet de boter buiten de koeling. Maak voor de appeltaartjes eerst de frangipane: vermeng de amandelen met 300 gr fijne suiker, 6 eierdooiers en de romig geroerde boter. Verwarm de oven tot 185° C.
 
· Bereiding:
·                Taartjes:
Rol het bladerdeeg dun uit en laat het op een koele plaats even rusten. Steek 12 ronde lapjes uit het deeg. Bestrijk de deeglapjes met de frangipane. Steek met een appelboor de klokhuizen uit de Elstars en snijd de appels in schijfjes. Bedek de frangipane met een waaier van appelschijfjes. Bak de taartjes in 20 minuten af en bestrooi met poedersuiker. Houd lauwwarm in de warmte kast.
·                Appelmoes:
Snijd voor de appelmoes de geschilde Goudreinetten of  James Grieves in stukjes en breng deze aan de kook met weinig water. Kook gaar, passeer en breng op smaak met suiker.
·        Vanille ijs
Breng de melk en de slagroom met de opengespleten vanillestokjes en 600 gr fijne suiker aan de kook. Laat op laag vuur enige tijd trekken. Roer 600gr eierdooier door de vloeistof en laat deze afkoelen. Voeg Grand Marnier toe en passeer deze compositie. Draai in de ijsmachine tot ijs.
 
Maak op het bord een spiegeltje van warme appelmoes, zet er een taartje op en serveer met een quenelle vanille-ijs.
