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Gegrilde aardbei, salsa van aardbei en saus Pedro Ximenez

Ingrediénten 15 personen | Aardbeien

1. Verwijder het kroontje en snijd ze doormidden.
Aardbeien

e 15 grote aardbeien Salsa

1. Snijd de aardbeien in piepkleine brunoise
Salsa 2. Snijd de bieslook in kleine ringen. Zet apart.
e 25 kleine aardbeien
e 10 sprieten bieslook

e 1 el. amandelolie

Vanilleolie
1. Snijd het stokje doormidden.
2. Leg het in de olie en verwarm 30 minuten op 70°.

Vanilleolie
e 1 vanillestokje zonder Saus
merg (van nagerecht) | 1. Kook in totlichtstroperig, is + de helft. Pas op voor
verbranden.

e 50 ml. maiskiemolie

Saus Afwerking en presentatie
e 2dl Pedro Ximénez 1. Rooster het schaafsel goudbruin.
sherry 2. Verwarm de grillpan (anti-aanbak) tot zeer heet.
3. Bestrijk met een kwastje de snijkant van de
Garnering aardbeien met vanilleolie.
e 1 handvol 4. Grill de aardbeien 30 a 40 seconde op de snijkant.
amandelschaafsel 5. Meng de bieslook met een eetlepel vanille- en
e 50 gr. Parmezaan amandelolie voorzichtig door de aardbeienbrunoise.
6. Leg1 el. salsa in een kombord.

e 1 bakje ruccolacress




*®

10.

Verkruimel hierover 1 tl. amandelschaafsel.
Druppel 1 tl. PX-saus rond de salsa.

Leg hierop 2 aardbeihelften met de snijkant naar
boven.

Garneer met schaafsel van Parmezaanse kaas en wat
ruccolacress.

Kwartelei-ravioli met beurre noisette en salie

Ingrediénten 15 personen

Ravioli (1)

300 gr. bloem (00)
e 3eieren

2 el. olijfolie

snuf zout

Vulling

e 600 gr. ricotta

e 2el olijfolie

e 1 handvol kervel

e 1 handvol
bladpeterselie

¢ 1 handvol bieslook

® peper

e nootmuskaat

e zout

Ravioli (2)

e pastadeeg
vulling

30 kwarteleitjes
e ciwit

Beurre noisette
e 250 gr. gezouten boter

Garnituur
e 15 bos salie
e boter

e Parmezaanse kaas
(stuk)

Ravioli (1)

1. Draai van de ingrediénten in de Magimix een stevig
deeg.

2. Haal het eruit, kneed met de hand bij en wikkel het
in plastic folie.

3. Laat 30 minuten rusten in de koeling.

Vulling

1. Roer de ricotta los met de olijfolie.

2. Breng op smaak met de kruiderij.

3. Breng over in een spuitzak en leg in de koeling tot
gebruik. Vulling moet smeuig zijn.

Ravioli (2)

1. Draai van het pastadeeg heel dunne vellen met de
pastamachine.

2. Spuit rondjes ricotta met voldoende tussenruimte op
een pastavel.

3. Leg kwarteleidooiers in de rondjes.

4. Bestrijk de randen en de tussenruimten met eiwit.

5. Leg er een tweede vel pastadeeg van gelijke grootte
bovenop.

6. Druk de randen en tussenruimten goed aan elkaar.
Zorg dat er geen lucht achter blijft.

7. Neem een gekartelde ronde vorm en snijd de
ravioli’s los. Maak ze niet te klein.

8. Maak er 30 (=2 pp) en een paar extra voor de breek.

9. Leg ze op een goed bebloemde plank en dek af met

een theedoek.

Beurre noisette

1. Smelt de boter op zacht vuur en laat bruin worden.
Pas op voor verbranden.

2. Laat afkoelen (intensiveert de smaak).

Garnituur

1. Bak 60 mooie salieblaadjes krokant in een laagje




boter (dit is niet de beurre noisette). Pas op voor
verbranden.

2. Laat uitlekken op keukenpapier.

3. Schaaf wat Parmezaan.

Afwerking en presentatie

1. Breng ruim gezouten water aan de kook en gaar
hierin de ravioli’s 1%2 minuut (de bedoeling is dat de
dooiers vloeibaar blijven, maak een proefje).

2. Haal ze voorzichtig uit het water en leg er 2 op een
voorverwarmd bord.

3. Verwarm de beurre noisette en lepel wat over de
ravioli’s.

4. Garneer met de salieblaadjes en wat schaafsel
Parmezaan.

Coquilles met kreeftenma

onaise, prei, bieslookolie en chip van rauwe ham

Ingrediénten 15 personen

Prei

e 15 dunne preien
e Dboter

e zout

Coquilles

e 30 verse coquilles in
de schelp

e zout en peper

e olijfolie

Kreeftenmayonaise

e 1 tl. demi-glace kreeft
van Aromont

o Jlei

e 1el. mosterd

e 2el. witte wijnazijn

e 3 dl maiskiemolie

Hamchip
e 15 plakken rauwe ham

Bieslookolie

e 15 bos bieslook
e 2dlL olijfolie
e zout

Prei

1. Maak de prei schoon en snijd het wit in staven van
10 cm. N.B. Bewaar groen voor bouillon
hoofdgerecht.

2. Doe de prei in vacutimzakken (4 staven per zak) met
een klontje boter en een snuf zout.

3. Trek vacuiim in de vacumeermachine en gaar de
prei 60 minuten op 85° in de stoomoven.

Coquilles

1. Haal de coquilles uit de schelp en maak ze schoon.
Bestrooi met zout en peper en wrijf ze in met
olijfolie.

2. Zetin de koeling tot gebruik.

Kreeftenmayonaise

1. Maak de mayonaise met de garde of met de Bamix
(gaatjesschijf). Voeg telkens wat demi-glace toe
totdat het op smaak is.

Hamchip
1. Droog de plakken ham op bakpapier in een oven
van 90°.

Bieslookolie

1. Snijd de bieslook fijn en pureer hem kort met de
olijfolie in de Magimix.

2. Wrijf direct door een fijne zeef en breng op smaak
met zout.




Garnering

e 1 bakje groene shiso
cress

e 1 bakje purper shiso
cress

Afwerking en presentatie

1. Bak de coquilles aan één kant goudbruin in de hete
olie.

2. Smeer met een paletmes een eetlepel mayonaise aan
een kant van het bord.

3. Druppel wat bieslookolie aan de andere kant.

4. Leg de coquilles op de mayonaise en de prei op de
olie.

5. Garneer met shiso cress en de hamchip.

Ballotine van Kemper landhoen, saus van morieljes en aardappelbatonnets

Ingrediénten 15 personen

e 3 Kemper
landhoenderen
Morieljes

e 100 gr. gedroogde
morieljes

e 3dl gevogelte
bouillon (Aromont)

e 1dl. rode port

Farce

e vleesvan de
ontbeende hoenderen

¢ helft van de geweekte
morieljes

e 4 eidooiers

e weekvocht morieljes

e zout en peper

Ballotine

e platgeslagen filets van
de hoenderen

e farce

Bouillon

e karkassen, afsnijdsels
van de hoenderen

e afsnijdsels prei
(coquilles)

e 1 kleine winterwortel

e peterselie

1. Ontbeen de hoenderen. Zet het vlees koud weg. Sla
de filets plat en dun. (Eerst eventueel vlinderen)

Morieljes

1. Verwarm de morieljes met de port en de
gevogeltebouillon tot net onder de kook en laat 30
minuten staan.

2. Haal de morieljes eruit en zet koud weg. (Goed
uitspoelen in de bouillon ivm zand)

3. Zeef het weekvocht door een natte kaasdoek.

Farce

1. Breng het vlees, de morieljes, eidooiers en wat
weekvocht over in de Magimix en draai er een farce
van (niet te lang, anders gaat het schiften).

2. Breng hoog op smaak met zout en peper.

Ballotine

1. Smeer de farce op de filets en rol strak op in plastic
folie. Maak meerdere rollen.

2. Vacumeer ze en gaar ze in de stoomoven op 60° in *
120 minuten.

Bouillon
1. Maak eerst in de snelkookpan een bouillon van de
ingrediénten.

2. Kook in tot 3 dl.

Saus

1. Breng bouillon en weekvocht aan de kook en
reduceer tot het benodigde volume

2. Doe de morieljes erbij en evt. nog wat port.

3. Monteer met ijskoude boter




e selderij
e 1 laurierblad
e 11 Itr. water

Saus

e 3 dl. bouillon (van de
karkassen etc)

e weekvocht morieljes

e andere helft geweekte
morieljes

e port

e koude boter

Mais

e 2 kolven suikermais

e 2el. boter

e zout

Aardappelbatonnets

e 3kg. grote
aardappelen
(vastkokers)

e zonnebloemolie

Spinazie

e 2kg. wilde spinazie
e 2sjalotten

e olijfolie

e 15 kwarteleitjes

e Maldon zout

Mais
1. Snijd de korrels van de kolven.
2. Doe ze in een vacumeerzak met een klont boter en

zout.

3. Vacumeer en gaar ze met de prei 30 minuten in de
stoomoven.

Aardappelbatonnets

1. Schil de aardappelen en snijd ze in staven,
(batonnets) 4 p.p.

2. Was het zetmeel eraf, droog ze in een theedoek en
maak ze koud in de blastchiller.

3. Frituur ze eerst op 150° laat uitlekken en frituur ze
af op 180°.

Spinazie (doe dit als eerste)

1. Verwijde de harde stelen en was de spinazie.

2. Roerbak de spinazie met de gesnipperde sjalotten in

de olijfolie.

Breng op smaak met peper. Laat goed uitlekken.

4. Bak de kwarteleitjes kort zodat de dooiers zacht
blijven. Bestrooi met Maldon zout.

@

Afwerking en presentatie

Snijd de ballotine in plakken.

Maak een spiegel van saus op het bord.

Leg hierin 3 plakken ballotine.

Strooi er wat mais over.

Rechauffeer de spinazie in wat gezouten boter (evt.

als beurre-manié)

6. Wat spinazie in een steker ernaast, een kwarteleitje
erbovenop.

7. Bouw aan de andere kant een torentje van 4
batonnets (zo: #).

G-

Torentje van rabarber en vanillemascarpone met rabarber- en muntsaus

Ingrediénten 15 personen
Rabarberslierten

e 3 stengels rabarber

e 1 ltr. water

e 1kg. suiker

Filodeeg
e o6 vellen filodeeg

Rabarberslierten

1. Was de stengels en snijd ze in stukken van 15 cm.

2. Maak 4 lange slierten p.p. met een dunschiller of een
kaasschaaf.

3. Breng het water aan de kook en los de suiker hierin
op.

4. Leg er maximaal 1 minuut enkele slierten in.

Haal ze eruit en laat afkoelen.

6. Haal ze tussen duim en wijsvinger door om zoveel

o1




e gesmolten boter
e suiker

Mascarponecréme

e Y ltr. slagroom

e 10 cm. verse gember

e merg van2
vanillestokjes

e suiker

e 500 gr. mascarpone

Rabarber

e 5 stengels rabarber

e suikerstroop van de
slierten

Rabarbersaus

e 3 stengels rabarber
e 5 bakje aardbeien
e 50 gr. suiker

Muntsaus

¢ 1 bos munt

e 250 gr. suiker
e 125 ml. water

Garnituur
e 1 pot gemberbollen

mogelijk suikerstroop te verwijderen. Bewaar de
stroop.

7. Leg ze op bakpapier en droog ze 30 minuten in een
oven van 100°.

8. Verlaag de temperatuur tot 50° en laat ze helemaal
drogen tot knapperig. Pas op voor verbranden.

9. Haal ze van het papier voordat ze helemaal
afgekoeld zijn, anders breken ze.

Filodeeg

1. Leg een vel filodeeg op een snijplank.

2. Kwast in met boter en bestrooi met suiker.

3. Leg er een tweede vel op en herhaal de procedure.

4. Leger een derde vel op en druk het geheel aan.

5. Snijd in vierkanten van 5 cm. Maak er 3 p.p.

6. Bak de vierkanten in + 5 minuten goudbruin in een
oven van 180°.

Mascarponecréme

1. Schil de gember en snijd in julienne.

2. Breng gember en 1 dl. room aan de kook, haal van
het vuur en laat 15 minuten trekken.

3. Zeef, doe het vanillemerg erbij en koel terug in de
koelkast.

4. Klop de overige 4 dl. room lobbig en sla de
mascarpone erdoor tot een dikke creme.

5. Spatel er tot slot de gemberroom onder en breng op
smaak met een paar eetlepels suiker.

6. Breng over in een spuitzak en laat opstijven in de
koeling.

Rabarber

1. Was de rabarber en snijd hem in stukjes van 3 cm.

2. Kook 3 minuten in de suikerstroop tot zacht.

Rabarbersaus

1. Was de stengels en snijd ze fijn.

2. Doe rabarber, aardbeien en suiker in een pan en laat
20 minuten pruttelen zonder in te dampen.

3. Pureer met de staafmixer en zeef het daarna.

Muntsaus

1. Blancheer de muntblaadjes in water met zout. Breng
direct over in ijswater.

2. Kook water en suiker in tot stroop en laat afkoelen.

3. Knijp de muntblaadjes uit en draai met de stroop in

de Magimix tot een egale groene saus.




4.

Laat de saus trekken tot gebruik en zeef hem.

Afwerking en presentatie

1.

2.

Spuit mascarponecréme ter grootte van een knikker
in het midden van elk bord.

Verdeel de rest van de creme over de vierkantjes
tilodeeg.

Druk op ieder vierkantje een stukje rabarber in de
creme.

Leg een vierkantje op de créeme midden op het bord.
Maak een torentje door nog 2 vierkantjes erop te
drukken.

Snijd 10 bolletjes gember in dunne plakjes.

Leg de rabarberslierten als een wigwam op het
torentje en ‘veranker’ ze met een plakje gember.
Nappeer met rabarber- en muntsaus.




