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Roomsoep van oesters, eekhoorntjesbrood en champagne

*

Spinaziesalade met salsa verde en gepocheerde en daarna gerookte kipfilet

*

Zeebaars met ansjovisduxelles, artisjokcréme, mousseline van macvin en

citrusvinaigrette

*

Griesmeelbavarois met yoghurtsorbet en zwartebessenmousse

Roomsoep van oesters, eekhoorntjesbrood en champagne

Ingrediénten 10 personen

20 gr. gedroogd
eekhoorntjesbrood

4 el. olijfolie

4 sjalotten

300 gr. champignons
2 dl. Noilly Prat

5 dl. Velonosi brut

5 dl. kippenbouillon
75 gr. creme fraiche
150 gr. room

32 oesters (Creuses)
zeezout

Y4 citroen
100 gr. geslagen room

1.

w

8.

9.

Wel het eekhoorntjesbrood 10 minuten in 4 dl. lauw
water tot het zacht is.

Haal het eruit en snijd het in stukjes van 1 cm.

Zeef het weekvocht.

Bak de gesnipperde sjalotjes in de olijfolie op laag
vuur glazig.

Haal de stelen van de champignons af, snijd de
hoedjes in vieren, doe ze samen met het
eekhoorntjesbrood bij de sjalotjes en laat nog even
mee bakken.

Blus af met de Noilly Prat en 2 dl. Velonosi en laat
op matig vuur tot 1/3 indampen.

Doe de kippenbouillon en het weekvocht erbij,
breng aan de kook en laat 5 minuten zachtjes
trekken.

Pureer met de staafmixer en schenk door een bolzeef
in een schone pan.

Doe de créme fraiche en de room erbij en breng
opnieuw aan de kook.

10. Laat de soep afkoelen.

QOesters

1.

Open de oesters boven een kom, vang het vocht op
en spoel de oesters schoon (indien nodig).




Giet het oestervocht door een fijne zeef in een
steelpan, giet de rest van de Velonosi erbij en
verwarm tot 60°.

Pocheer de oesters hierin 1 minuut, houd ze apart en
schenk het vocht door een zeef bij de soep.

Afwerking en presentatie

1.

Breng de soep tegen de kook aan, doe er 12
gepocheerde oesters bij en pureer met de staafmixer
tot volkomen glad.

Proef en breng eventueel op smaak met zeezout en
citroensap. Laat niet meer koken.

Leg 2 oesters p.p. in de warme borden en schenk de
warme soep erover uit.

Doe de geslagen room er pas bij als de borden op
tafel staan!

Spinaziesalade met salsa verde en gepocheerde en daarna gerookte kipfilet

Ingrediénten 10 personen

1 bol knoflook

1 liter krachtige
kippenbouillon
(Aromont)

2 tk. tijm

4 laurierblad

4 enkele
scharrelmaiskipfilets
met vel

Salsa verde (groene saus)

2 handvol verse
basilicumblaadjes

1 handvol verse
dragonblaadjes

1 handvol
bladpeterselie

1 blikje zoute
ansjovisfilets

5 el. zoetzure
augurkjes

2 dl. fruitige olijfolie
extra vierge

1 el. gladde mosterd
2 el. zoute kappertjes
Y2 tn. knoflook

zout en peper

Kipfilets

1. Wrijf de buitenste schillen van de bol knoflook en
snijd hem in vieren.

2. Breng de bouillon met zout, knoflook, tijm en laurier
op 75°.

3. Pocheer de kipfilets met vel en al 12 minuten op 75°.
N.B. gebruik een thermometer.

4. Neem de pan van het vuur en laat 5 minuten
nagaren. N.B. niet gaar pocheren, ze worden anders
te droog.

5. Rook de kipfilets 40 minuten koud, dwz op een zeer

laag vuur ( < 28C)

Salsa verde

1. Hak de kruiden fijn.

2. Ontzout de ansjovisfilets 30 minuten in koude melk.

3. Snijd ze vervolgens met de augurken in een fijn
brunoise.

4. Spoel de kappertjes goed af.

5. Meng de olijfolie met de mosterd, roer er dan de
augurk, kappertjes en de gesnipperde knoflookteen
door.

6. Breng op smaak met zout en peper.

Salade

1. Was de spinazie en leg hem in ijswater met enkele
druppels citroensap.

2. Droog de spinazie in de slacentrifuge.




Salade

200 gr. jonge
spinazieblaadjes
50 gr. pijnboompitten

3. Rooster de pijnboompitten.

Afwerking en presentatie

1. Snijd de kipfilets in dunne plakken.

2. Meng de spinazie luchtig met de salsa verde.

3. Neem een groot diep bord en leg in het midden een
bergje spinazie.

4. Leg hier tegenaan plakjes kipfilet.

5. Bestrooi met pijnboompitten

Zeebaars met ansjovisduxelles, artisjokcréeme, mousseline van macvin en
citrusvinaigrette

Ingrediénten 10 personen

Ansjovisduxelles

2Y2 el. fijngesneden
ansjovisfilets

melk

10 el. pijnboompitten
2Y4 dl. olijfolie

5 el. sjalot, gesnipperd
2 tn. knoflook,
gesnipperd

2% el. kappers

5 el. Cabernet
Sauvignon-azijn

Artisjokcreme

10 diepvries
artisjokbodems
2Y4 dl. olijfolie

1Y% dl.
gevogeltebouillon
5 el. geraspte
Parmezaan

3 el. pijnboompitten
2Y2 el. opgeklopte
room

peper en zout

Citrusvinaigrette

2 dl. olijfolie

2 el. brunoise van
gekontfijte citroen
1 el. sushi-azijn
snuf suiker

Ansjovisduxelles

1. Ontzout de ansjovisfilets %2 uur in koude melk.

2. Rooster de pijnboompitten en maal ze fijn.

3. Verwarm de olijfolie en doe de sjalotten, knoflook,
pijnboompitten, kappers en ansjovis erbij.

4. Neem van het vuur en laat alles samensmelten.

5. Breng geleidelijk op smaak met de azijn.

Artisjokcreme

1. Gaar de artisjokbodems in de bouillon.

2. Snijd de bodems in een grove brunoise en doe ze
met de pijnbooompitten, de Parmezaan en de
bouillon in de Magimix.

3. Draai met de olijfolie en room tot een emulsie.

4. Duw de emulsie met een pollepel door een
fijnmazige bolzeef.

5. Breng op smaak met peper en zout.

Citrusvinaigrette
1. Meng de olijfolie met de overige ingrediénten en
breng op smaak met peper en zout.

Mousseline van macvin

1. Klaar de boter.

2. Klop au bain-marie de eidooiers en de dragonazijn
op tot binding (oppassen voor roerei!).

3. Giet de gesmolten boter erbij en blijf kloppen.

4. Breng op smaak met citroensap, macvin en
cayennepeper.

Zeebaars

1. Vacumeer de vis (P+S) en gaar hem 15 minuten in
water van 50° (van de hete kraan).

2. Bak hem daarna kort aan in de pan.




e rasp van sinaasappel,
limoen en citroen,
samen 1 el.

e peper en zout

Mousseline van macvin

e 4 eidooiers

e 2% el. dragonazijn

e 200 gr gezouten boter

e 2el. citroensap

e 2% el. macvin (=marc
+ druivensap)

e 1 msp. cayennepeper

Zeebaars

e 10 zeebaarsfilets (+ 140

8r.)

e 5el. gesnipperde
bieslook

e 5 tomaten (in
concassé)

Afwerking en presentatie

1.
2.
3.

4.

Bestrijk de filets met de ansjovisduxelles.

Leg een filet op het bord.

Trek een streep artisjokcréme voor de vis en trek
strepen mousseline.

Breng verfrissing aan met de citrusvinaigrette.
Garneer met tomatenconcassé en bieslook.

Griesmeelbavarois met yo

hurtsorbet en zwartebessenmousse

Ingrediénten 10 personen

Bavarois

e Y21tr. melk

e 75 gr. griesmeel
e 100 gr. suiker

e 7 gr. gelatine

e 3 eidooiers

e 2 steranijs

e 6 st. kardamom
e ‘A vanillestokje

e snuf speculaaskruiden

e snuf zout
e Yiltr. geslagen room

Yoghurtsorbet

e Y2 ltr. volle yoghurt

e 350 gr. witte
basterdsuiker

e 350 gr. room

e 2eidooiers

e 1el glucose

e sap van 3 limoenen

Bavarois

1.

Breng de melk met het opengesneden vanillestokje,
de steranijs, kardamom, speculaaskruiden en de
snuf zout aan de kook.

2. Haal van het vuur en laat nog 20 minuten met
deksel trekken. Zeef vervolgens.

3. Klop de eidooiers met de suiker op, giet er een beetje
hete melk bij (=familie maken) en giet het dan terug
in de pan onder voortdurend kloppen.

4. Laat op het vuur binden zonder te koken.

5. Los de gelatine op in koud water en roer het met de
griesmeel door de melk.

6. Roerkoud mbv een ijsbad en roer er zodra het
mengsel begint te geleren de geslagen room door.
Vul de glazen met een laag bavarois (zie afwerking)

Yoghurtsorbet

1. Doe alle ingrediénten in een pan en roer glad op het
vuur. Proef op smaak.

2. Laat afkoelen en draai er sorbet van.

3. Maak bolletjes sorbet en bewaar die in de vriezer op

een plaat bedekt met bakpapier.




Zwartebessenmousse

e 8eidooiers

e 120 gr. suiker

e 4dl room

e 2dl melk

e 4Dl gelatine

e 50 gr. witte chocola

e 1pak
zwartebessencoulis

e 75 gr. boerenjongens

Zwartebessenmousse

1. Klop de eidooiers met de suiker los.

2. Breng room en melk aan de kook.

3. Doe het losgeklopte mengsel, de uitgeknepen
gelatine en de chocola erbij en roer goed door.

4. Breng op kleur en smaak met de coulis. Zeef de

mousse en giet in een isifles. Breng onder druk (2
patronen) schudden en wegzetten in de koelkast.
leder half uur éénmaal licht schudden.

Afwerking en presentatie

1.
2.

Neem glazen en vul die eerst met een laag bavarois.
Leg daarop een paar boerenjongens en een bol
sorbet.

Vul af met de mousse tot onder de rand. (Doe dit
met de isi-fles (2 patronen) of giet het er gewoon
op/naast.)




