Focaccia met brûlée van camembert en balsamico-uitjes


Benodigdheden ;

· 850 gr. bloem
· 4 eetl. droge gist
· 20 gr. zout
· 0,6 dl. olijfolie extra vierge
· 5 dl. water
· bakpapier
· grof zeezout
· 3 eetl. olijfolie extra vierge
· 17 plakjes camembert van 1,5 cm. dik
· 17 theel. fijne suiker
· 750 gr. Verse zilveruitjes
· 3,75 dl. balsamico-azijn
· 300 gr. suiker

Mise en place;

· Verwarm de oven voor op 230 graden.
· Zeef de bloem en meng deze met de gist en het eerstgenoemde zout.
· Voeg dan de eerstgenoemde olijfolie en het water toe en kneed zeer goed tot een stevig deeg (ongeveer 15 minuten).
· Zet warm weg en laat rijzen tot het volume verdubbeld is.
· Kneed het opnieuw en verdeel een laag van ongeveer 0,75 cm over de bakplaat met bakpapier.
· Bestrooi licht met het grove zeezout en de resterende olijfolie.
· Bak de focaccia 2 minuten en breng dan de temperatuur terug tot 180 graden.
· Bak dan nog 12 minuten en laat het daarna afkoelen op een rooster.
· Breng wat water aan de kook en blancheer de zilveruitjes; pel ze daarna.
· Kook de balsamico met de laatstgenoemde suiker in tot 2/3e van de hoeveelheid.
· Kook de uitjes dan in enkele minuten gaar in de balsamico.
· Steek uit de focaccia en de camembert rondjes met dezelfde diameter en leg afgedekt weg.

Afmaken van de brûlée;

· Leg de rondo’s brood op een bord en leg er de kaas bovenop.
· Strooi de suiker er over en brand deze met een gasbrandertje (of grill ze in de oven) mooi bruin.
· Serveer ze met een balsamico-uitje


Voila!! Bon appétit!


Garnalencocktail met ananas en grapefruit



Benodigdheden ;


· 500 gr. Hollandse garnalen 
· 2 citroenen 
· 1 grapefruit 
· 3 schijven verse ananas 
· 4 eetl. yogonaise 
· 2,5 eetl. tomatenketchup 
· 1,5 eetl. whisky 
· ¾ theel. gedroogde dilletopjes 
· ¾ theel. paprikapoeder
· keukenpapier

Mise en place;

· Laat de garnalen indien nodig uitlekken en dep ze droog met keukenpapier. 
· Snijd de ananas in kleine stukjes (net iets kleiner dan de garnaaltjes). 
· Schil de grapefruit met een scherp mes tot op het vruchtvlees (vang het sap op). 
· Snijd de partjes grapefruit tussen de vliesjes uit en snijd deze in kleine stukjes (zelfde formaat als de ananas). 
· Boen de citroenen schoon, houd een halve citroen achter en snijd van de overige citroenen 5 mooie plakken van ca. ½ cm dikte. 
· Snijd de citroenschijven in vieren en snijd elke partje een stukje in zodat je deze makkelijk op de rand van de glaasjes kunt schuiven. 
· Pers de halve citroen uit. 
· Maak de cocktailsaus door de yogonaise, de ketchup, de whisky, de paprikapoeder en de dille door elkaar te mengen. 
· Meng in een kom de garnalen, de ananas en de grapefruit door elkaar. 
· Voeg geleidelijk de cocktailsaus toe totdat een mooie garnalencocktail ontstaat. 
· Voeg naar smaak de citroensap en het opgevangen grapefruitsap toe aan de cocktail. 
· Verdeel de cocktail over de amuseglaasjes, zet de lepeltjes erin en schuif op de rand van elk glaasje een stukje citroen. 


Afmaken van de cocktail;

· Serveer de cocktail op een mooie schaal.


Voila!! Bon appétit!
Amusesoep van Parmezaanse kaas






Benodigdheden;

· 3 dl. kookroom
· 6 dl. volle melk
· 180 gr. Parmezaanse kaas
· snufje zeezout
· peper uit de molen
· 0,25 dl. olijfolie extra vierge
· 150 gr. gerookte zalm
· blaadjes rucolacres (of ander blaadje) ter garnering


Mise en place;


· Rasp de Parmezaanse kaas op de fijnste stand.
· Breng de kookroom en de melk zacht aan de kook en voeg dan de kaas toe.
· Los dit al roerend op en laat het geheel op zacht vuur onder af en toe roeren 10 minuten trekken.
· Snijdt de zalm in fijne blokjes.
· Druk de kaassoep door een zeef.
· Breng op smaak met zout en peper en voeg dan de olijfolie toe.
· Meng dit goed door elkaar, opdat de olie oplost.
· Laat het afkoelen in een spuitflesje.

Afmaken van de amusesoep:

· Leg een bodempje zalm in de amuseglaasjes.
· Schud de soep goed door elkaar en spuit deze in de glaasjes.
· Maal voor de kleur een klein beetje peper over de soep.
· Garneer het af met 1 of twee blaadjes decoratie.





Voila!! Bon appétit!





Amandelkoekjes




Benodigdheden ;

· 2 kleine eieren
· 1 1/3e  kopjes poedersuiker
· 3 ½ kopjes amandelen
· schil van ½ citroen
· 2 theelepels bakpoeder
· rozenwater, naar smaak
· zonnebloemolie




Mise en place;

· Verwarm de oven voor op 175 graden.
· Scheid 1 ei en houd het dooier en eiwit apart.
· Rasp de schil van de citroen.
· Klop in een mengkom 1 heel ei, 1 eidooier en de suiker goed samen, en meng er de gemalen amandelen, citroenrasp, bakpoeder en rozenwater naar smaak toe. 
· Kneed goed met je handen en voeg wat van het resterende eiwit toe (indien nodig), om een zacht, werkbaar deeg te maken. 
· Rol met behulp van geoliede handen het deeg in ei-vormige ballen. 
· Bekleed een bord met poedersuiker en plet de ballen op de poedersuiker. 
· Plaats de ballen goed uit elkaar op de bakplaat met bakpapier en bak gedurende 15 minuten goudbruin.




Afmaken van de amandelkoekjes;

· Serveer de koekjes bij de koffie.



Voila!! Bon appétit!







Paddenstoelensoep met brood en Parmezaanse kaas

Benodigdheden ;

· 10 theel. olijfolie
· 10 tenen knoflook
· roze peper
· 1000 gr. paddenstoelen
· 20 takjes tijm
· zout/peper
· 2 pakjes tomatenblokjes met sap
· 5 liter groentebouillon
· 17 plakjes stokbrood
· 17 eieren
· 17 eetl. geraspte Parmezaanse kaas



Mise en place;

· Verwarm de oven voor op 200 graden.
· Maak de knoflook schoon en snijd deze in dunne plakjes.
· Maal wat peperkorrels in een vijzel fijn.
· Maak de paddenstoelen schoon (niet wassen!) en breek ze in mooie stukken.
· Rits de blaadjes van de takjes tijm.
· Verhit de olijfolie in een soeppan en bak de knoflook op middelhoog vuur even aan (goudbruin laten worden).
· Voeg de roze peper, paddenstoelen, zout, peper en tijm toe en bak dit 5 minuten door.
· Voeg dan de tomaten toe en bak nogmaals 5 minuten.
· Voeg de bouillon toe en verhoog de temperatuur tot het kookt; dan vuur laag en 20 minuten zachtjes laten koken.
· Snij het juiste aantal sneetjes uit het stokbrood en laat er op een met bakpapier belegde ovenplaat een eitje voorzichtig op los (zodat het eigeel erop blijft liggen).
· Bestrooi per ei een lepel Parmezaanse kaas.
· Schuif de plaat voorzichtig in de oven en bak de eitjes gaar (eigeel mag iets zacht blijven).




Afmaken van de soep;

· Soep verwarmen en in een soepkom/bord scheppen.
· Garneren met de eiercroutons en direct serveren.




Voila!! Bon appétit!
Straciatellamousse met rood fruit


Benodigdheden ;

· 480 gr. witte chocolade
· 120 gr. pure chocolade
· 240 gr. eiwitten
· 42 gr. boter
· 113 gr. suiker
· 816 gr. slagroom
· 1,5 theel. citroensap
· 17 velletjes roomboter bladerdeeg
· poedersuiker
· 750 gr. rood fruit
· 150 gr. suiker
· 1 vanillestokje




Mise en place;

· Verwarm de oven voor op 200 graden.
· Hak de pure chocolade in fijne korrels.
· Smelt de witte chocolade au-bain-marie.
· Doe de eiwitten in de mengkom, welke is schoongemaakt met citroensap.
· Doe de room ook in een grote bak.
· Verdeel de suiker over de room en de eiwitten.
· Sla de eiwitten zeer stijf met een mespuntje zout en sla de room lobbig.
· Laat de witte chocolade afkoelen en meng er dan de boter doorheen.
· Spatel dit voorzichtig door de eiwitten en dan door de slagroom.
· Meng de fijngehakte pure chocolade er doorheen.
· Giet dit in een grote bak en zet deze in de vriezer.
· Bestrooi de bladerdeeg met poedersuiker en leg deze over muffinvormen heen op de bakplaat, zodat er vulbare bakjes ontstaan na het bakken.
· Bak deze lekker krokant in de oven.
· Zet het rode fruit met de suiker en het vanillestokje op een laag pitje voor 10 minuten.



Afmaken van de mousse;

· Zet het bladerdeegbakje op een dessertbord en lepel er wat mousse in.
· Serveer het met wat rood fruit er omheen.


Voila!! Bon appétit!
Sinaasappel-citroenspoom






Benodigdheden;


1. 400 gr. suiker
1. 6 dl. water
1. 1,1 lt. sinaasappelsap van verse sinaasappels
1. 12 theel. citroensap







Mise en place;


1. Pers de sinaasappels uit tot de benodigde hoeveelheid sap.
1. Verwarm de suiker met het water tot de suiker is opgelost.
1. Laat dan 5 minuten zachtjes doorkoken.
1. Laat het suikerwater afkoelen.
1. Pers de citroen uit en meng de juiste hoeveelheid sap met het suikerwater en de sinaasappelsap.
1. Giet dit mengsel in een dunne ijzeren ovenschaal.
1. Zet het in de vriezer en roer het elk half uur, totdat het stijf genoeg is.







Afmaken van de spoom:


· Verdeel de spoom over de glazen en serveer.





Voila!! Bon appétit!
Sherry-kip met chorizo en een geitenkaas-tortilla


Benodigdheden ;

· 51 Kipkluifjes
· 20 eetl. Olijfolie
· 3,5 eetl. Bloem
· 700 gr. Champignons
· zout/peper
· 10 bosuitjes
· 700 ml. Sherry
· 10 eetl. Peterselie
· 350 gr. Chorizo
· 4 laurierbladeren
· 9 tortilla’s
· 650 gr. Geitenkaas
· 1 pot geroosterde paprika


Mise en place;

· Wrijf de kip in met zout en peper.
· Verhit 8 eetl. olie in een grote braadpan en braad de kip aan alle kanten mooi bruin. Neem ze uit de pan.
· Snijd de bosuitjes in ringen en breek de champignon in stukken. Bak ze kort aan in het braadvet. Schep ze uit de pan en houdt ze apart.
· Roer de bloem door het vet en bak dit 1 minuut mee. 
· Voeg de sherry in gedeelten toe en blijf goed roeren
· Giet er 200 ml. water bij en voeg zout, peper en de laurierbladeren toe.
· Breng de saus aan de kook en roer de aanbaksels los.
· Doe de kip terug in de pan en laat dit op zacht vuur 30 minuten sudderen.
· Verwijder hierna de laurierbladeren.
· Snijd de peterselie fijn.
· Smeer de tortilla’s in met de geitenkaas en bestrooi ze met peper en zout.
· Maak de paprika schoon en verdeel ze over de tortilla’s.
· Rol de tortilla’s goed op en leg ze in een ovenschaal. 
· Doe de laatste 5 minuten de in stukjes gesneden chorizo, champignons en bosui bij de kip en laat dit zacht mee sudderen.

Afmaken van de kip;

· Bak de tortilla’s ongeveer 8 minuten in een voorverwarmde oven op 200 graden.
· Snijdt de tortilla’s schuin door tweeën en zet ze decoratief of het bord.
· Schep de kip erbij en serveer het met een laagje sherrysaus.
· Bestrooi het bord met de fijngeknipte peterselie.

Voila!! Bon appétit!
