                De Gezellen                          menu 30-09-2011                   
Apérol spritzel
Verse vijg met Serranoham
Scampi met dragonroomsausje
Compotte van tomaat met geitenkaas

***

Gemarineerde zalm met minitomaatje

***

Mediterrane zeevruchtenschotel

***

Gekoelde zabaglione met citrusvruchten


					
Aperol spritzel

Aperol Spritz(el) is een trendy aperitief dat héél mooi oogt en de eetlust opwekt.

Je doet in een mooi groot wijnglas enkel ijsblokjes, giet daarbij 30 % Apérol (van tegenwoordig in bijna alle supermarkten te koop), 30 % spuitwater en 40 % Prosecco of Spumante (droog). Werk af met een schijfje sinaasappel.	

Scampi met dragonroomsausje

1 zak diepvriesscampi’s 	1 lepel boter		4 sjalotjes		3 teentjes look	
1 glas cognac			1 klein doosje tomatenpuree		250 ml room

wat verse of gedroogde dragon	een bruin broodje met veel zaadjes (nog niet gesneden)

	

Pel de scampi’s en verwijder het darmkanaal. Dep droog. Verhit ondertussen wat boter en fruit hierin de sjalot en de uitgeperste of fijngesneden look. Doe hierbij de scampi’s en kruid met wat peper. Voeg de cognac, de tomatenpuree en de room toe en neem van het vuur. Roer alles door elkaar en voeg der de dragon bij. Leg per persoon een paar scampi’s op een bordje en dien evt. op met een stukje vers bruin brood met veel zaadjes.


Verse vijg met blauwe kaas en parma



150 gr. blauwe kaas
150 gr. parma (of  serranoham)
olijfolie
8 verse vijgen

Snij de vijgen in 4 en leg op elk kwartje een stukje blauwe kaas. Snij de plakken parma in de lengte in 3 en wikken de ham om de stukjes vijg met kaas. Prik vast met een prikker en bestrijk met olijfolie. Zet 30 seconden onder de hete grill.

Compote van tomaat met geitenkaas


200 gr zacht geitenkaas			

8 tomaten			kruidentuiltje (laurier, peterseliestengel, tijm)	
4 sjalotten			een paar druppeltjes worcestersaus
2 teentjes look			een paar druppeltjes tabasco
olijfolie
een beetje suiker		een hanvol verse basilicum		½ citroen
piment of mini-peperchili’s, fijngesneden en zonder pitjes

Pel de tomaten, verwijder de zaadjes en snij ze in grove stukken. Stoof de gepelde sjalot en de fijngesneden look aan in olijfolie. Voeg de tomaten, de suiker, het kruidentuiltje, de piment en de worcestersaus en tabasco toe. Opgelet! Was uw handen onmiddellijk na dat je het pepertje fijn gesneden hebt en kom niet met je handen aan je ogen! Laat alles een uurtje op een zacht vuurtje sudderen tot al het vocht uit de tomaten is verdwenen. Haal van het vuur af en laat wat afkoelen. Voeg de gesneden basilicum toe en smeer er de geitenkaas onder. Smaak de compote af met het citroensap en laat alles volledig afkoelen. Verdeel in potjes en serveer er wat dipkoekjes bij.
***

Gemarineerde zalm met minitomaatje

Voor de zalm
4 x 150 gr zalmfilet
12 kerstomaatjes
300 gr verse pasta
een handvol zeekraal		olijfolie	platte peterselie	kerrie

Voor de marinade
1 potje teriyaki	1 theelepel mosterd		3 eetlepels olijfolie	peper				1 el balsamico-azijn	1 el geconfijte gember

Voor de saus
2 sjalotten	2 el ketchup	1 teentje look		4 el sojasaus	2 dl kippenbouillon
	1 dl tafelolie (fijne olijfolie		3 el balsamico-azijn		peper


Meng alle ingrediënten voor de marinade. Laat de zalmfilets hierin minimum 1 uur marineren. Overgiet af en toe met de marinade
Leg de zalm nadien in een braadslede. Voeg er nog een beetje marinadevocht, wat olijfolie en de kerstomaatjes aan toe. Zet in een voorverwarmde oven op 200 C°
Gedurende 4 minuten.
De saus : snijd de sjalotten en de look fijn en laat zweten in een beetje olijfolie. Voeg de bouillon toe, alsook de ketchup en de sojasaus. Laat alles even doorkoken en voeg de tafelolie en de balsamico-azijn toe. Zeef de saus en kruid met peper.
Kook kort voor het opdienen de pasta in ruim kokend gezouten water waar u een flinke scheut olijfolie hebt aan toegevoegd. Respecteer de kooktijd, kook de pasta “al dente”!!! Giet de pasta af en laat uitlekken. Meng met wat olijfolie en evt. wat platte peterselie en kerriepoeder.
Blancheer de zeekraal zeer kort en laat schrikken in ijswater zodat hij mooi groen blijft. Desseer een bord met pasta en saus, lef daarop de zalm en de zeekraal. Werk af met de tomaatjes.



Mediterrane zeevruchtenschotel

Voor 4 personen

500 gr. mosselen
500 gr. venusschelpen
8 grote scampi’s
boter
1 el kerriepoeder
1 dl anijsdrank (Pastis, Pernod, Ricard)
1 courgette
4 dl room (échte volle room, anders kan de saus niet indikken)
100 gr gepelde garnalen
1 el fijngesnipperde bieslook
p & z

rijst om bij dit gerecht te serveren

Was de mosselen en de venusschelpen en zet ze eventjes in gezouten koud water zodat ze evtl. zand kunnen loslaten. Pel de scampi’s en verwijder het darmkanaal. Laat een nootje boter smelten in een diepe pan en fruit er de scampi’s in. Voeg er de mosselen en de venusschelpen aan toe, bestrooi met de kerrie en bevochtig met de Pastis. Laat onder sloten deksel een 5-tal min. Koken tot de schelpen open gaan. Haal met behulp van een schuimspaan de zeevruchten uit de pan. Was de courgette en snij ze in reepjes van ongeveer 4 cm lengte. Voeg deze samen met de room bij het zeevruchtenkooknat en laat op een hevig vuur inkoken tot de room lichtjes indikt. Breng op smaak met peper en zout. Voeg alles terug bij elkaar en dien op in een diep bord. Versnipper er de bieslook over en geef er op een afzonderlijk bord wat rijst bij.



***

Gekoelde Zabaglione met rode vruchten

Voor 4 personen

1 gelatineblaadje
een mengeling van rode vruchten (aarbeien, franbozen, bosbessen, braambessen of evtl. een mengeling uit diepvries)
3 eierdooiers
2 dl witte wijn
1 dl marsala (italiaanse wijn) of een andere zoete witte wijn zoals Muscat de Rivesaltes
50 gr griessuiker
1,5 dl room
4 kumquats (dwergappelsientjes)
8 blaadjes munt of citroenmelisse

Laat de gelatine in koud water weken. Voeg bij de rode vruchten wat suiker naar smaak en verwarm dit alles eventjes zonder dat de vruchten tot moes gekookt zijn. Verdeel dit over 4 glazen op voet.
Klop de eierdooiers los met de witte wijn en de Marsala. Voeg er de griessuiker aan toe en plaats op een zacht vuurtje. Blijf kloppen tot u een luchtige, gebonden massa bekomt. Zorg er echter voor dat de zabaglione niet kookt! Klop de room luchtig op en voeg hem, samen met de geweekte en uitgeknepen gelatine bij het eimengsel. Verdeel dit over de vier glazen en plaats een uurtje in de koelkast. Voor het opdienen versiert u elk glas met een kumquats en een paar blaadjes munt.
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