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Dun gesneden Hollandse nieuwe met Granny Smith appeltjes, taggiasca olijven en wasabi.

Cappuccino van tuinbonen met julienne van Gandaham en muntroom.

Langoustinestaartjes met krokante risotto, asperges en pantserjus

Varkenslende met persillade Catal, natuurjus en een pakketje van courgette

Chocoladevacherins met saffraanroom met ananas, muntijs en een pistachekoekje

Dun gesneden Hollandse nieuwe met Granny Smith appeltjes, taggiasca olijven en wasabi`
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	Ingrediënten

8 Hollandse nieuwe haringen

Mayonaise

3 dl Mayonaise 

½ dl visbouillon uit gerecht 3

20 gr wasabi puree (Japanse mierikswortel verkrijgbaar in tube)

Vinaigrette

1 dl arachideolie

1 bosje basilicum 

2 sjalotjes

600 gr appel Granny Smith

1 citroen

150 gr taggiasca olijven (zonder pit)

Presentatie

½ bosje kervel

5 sneetjes witbrood


	Haring

· Snijd de staartstukken uit de haring.

· Leg twee vellen plastic folie op elkaar.

· Leg de haringfilets van 2 haringen hierop om en om op elkaar.

· Rol ze zeer strak in de plasticfolie door de uiteinden strak aan te draaien en af te binden meet een touwtje.

· Herhaal dit voor de andere haringen

· Leg de rollen tenminste 12 uur in de vriezer.

Jouw haring rolletjes liggen voorbereid in de vriezer

· Ontdoe de haring rol van de plastic folie

· Snijd direct op de machine plakjes van 3 mm.

· Leg de plakjes in kleine cirkels op de 10 borden, zodat ze kunnen ontdooien.

Mayonaise

· Maak zelf mayonaise  (zie hierna) en verdun 3 dl met ½ dl visbouillon.

· Breng op smaak met de wasabipuree toe en meng alles goed en doe in spuitfles.

Vinaigrette 

· Verhit de olie.

· Doe ruim gescheurde basilicumblaadjes en takjes in de olie.

· Laat de olie ½ uur lauwwarm trekken.

· Hak de sjalotjes zeer fijn.

· Zeef de olie en laat afkoelen.

· Maak een mooie vinaigrette met de olie, citroen, sjalot, zout en witte peper.

· Schil en snijd de appels in blokjes van 3 mm.

· Meng de appel direct met de vinaigrette om verkleuren te voorkomen

· Snijd de olijven in vieren en zet deze apart.

Presentatie

· (Leg de plakjes dakpansgewijs in een cirkel op de borden, zodat ze kunnen ontdooien)

· Leg in het centrum van de cirkel, een tweede cirkel met wat appel met daarop de gesneden olijven.

· Garneer met een takje kervel.

· Druppel de saus van wasabi/mayonaise rondom.

· Toast het witbrood zonder korst en snijd deze diagonaal door.

· Serveer pas uit als de haring echt ontdooid is!




MAYONAISE

	Voor ca 6 dl:

Ingrediënten:

4 dl archaide of zonnebloemolie

4 eetlepels azijn

1 eetlepel fijne mosterd (Dijon)

100 gr eierdooier (gepasteuriseerd)

paar drupples worcestershiresaus

paar drupples citroensap

zout

witte peper (fijngemalen
	Bereiding:

Zorg dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn. Dit bevordert de binding van de mayonaise.

· Doe de eierdooier met de azijn, de mosterd, wat zout en peper in het bekken en roer deze ingrediënten met de garde goed door elkaar.
Voeg het zout in deze fase van de bereiding toe. Als je het zout later aan bereide mayonaise toevoegt, dan lost deze slecht op en kunnen er witte puntjes in de mayonaise achterblijven.

· Giet de olie druppelsgewijs voorzichtig in het bekken en roer het mengsel voortdurend.
Voeg de olie in het begin met kleine hoeveelheden toe. Let erop dat de olie goed opgenomen wordt in het mengsel. Wanneer je te veel olie in een keer toevoegt, kan het mengsel de olie slecht opnemen. Voeg pas weer olie toe als de vorige olie goed in het mengsel is opgenomen.

· Wanneer alle olie is toegevoegd, breng je de saus op smaak met wat peper, Worcestershiresaus en eventueel enkele druppels citroensap.

· Verse gemaakte mayonaise die gekoeld wordt bewaard, kan gaan schiften doordat de olie loslaat van de overige ingrediënten. De mayonaise 'valt uit elkaar'.

Tips

Als de mayonaise te dik is, dan kun je deze dunner maken met wat wat of inmaakazijn van augurken.
Wanneer je te snel of te veel olie toevoegt aan het mengsel, kan de mayonaise gaan schiften. De olie en het mengsel vallen dan uit elkaar en er ontstaat geen mooie homogene saus. 
Dit kun je herstellen door:
1. met nieuwe eierdooier in een schoon bekken opnieuw te beginnen. Voeg dan de geschifte massa druppelsgewijs aan de eierdooier toe terwijl je blijft roeren.
2. een scheutje heet water langs de rand van het bekken in het mengsel te laten lopen terwijl je blijft roeren.


Cappuccino van tuinbonen met julienne van Gandaham en muntroom.


	Ingrediënten

1 kilo gr verse tuinbonen

ca. 3 dl kippenbouillon

200 gr Gandaham (een stuk)

1 bosje munt

2 dl slagroom

10 plakjes Gandaham

10 grissine (hele dunne soepstengels)


	· Dop de tuinbonen dubbel. (om 2e schilletje eraf te halen bonen kort blancheren)

· Kook de dubbel gedopte tuinbonen (ca 450 gr) met de bouillon goed gaar.

· Maak in de foodprocessor er een gladde soep van 

· (zorg dat de soep vloeibaar blijft, anders bouillon toevoegen)

· Breng stevig op smaak met witte peper en zout.

· Snijd de 200 gr Gandaham in fijne brunoise.

· Klop de room flink lobbig.

· Snijd 20 muntblaadjes heel fijn en verwarm deze in 1 eetlepel boter.

· Laat 20 minuten trekken en afkoelen (!)

· Voeg dit toe aan de room en sla room lobbig.

· Wikkel om de grissinistengels een plakje Gandaham.

· Houd het uiteinde vrij van ham, om de stengel beet te kunnen pakken.

Presentatie

· Doe in een kopje wat brunoise van Gandaham

· Verwarm de grissine met Gandaham kort onder de salamander

· Verdeel de soep over de kopjes (maximaal 2/3 van het kopje)

· Werk af met een lepel muntroom en serveer direct uit.




Langoustinestaartjes met krokante risotto, asperges en pantserjus


	Ingrediënten:

Risottokoekje

250 g risotto (riso superfino arborio)

25 gr Parmezaanse kaas

2 eiwitten

Basilicum

½ bosje basilicum

10 gr zeewierpoeder 

Asperges

20 asperges

Langoustines

30 (grote) langoustines met pantser

2 worteltjes

2 sjalotjes

3 dl witte wijn

1 blikje tomatenpuree

3 dl visbouillon


	Risottokoekje

· Maak zorgvuldig de risotto op de gebruikelijke manier met sjalot en groentebouillon.

· (houdt de risotto uiteindelijk niet te nat)

· Meng de gare rijst met geraspte parmezaan en het losgeslagen eiwit.

· Vul de bodem van een pvc ring (geen staal!) met de risotto

· Zet ze per vier, 6 minuten in de magnetron totdat ze krokant zijn (maak er 10-15).

· Los ze uit de vorm.

Basilicum

· Hak de basilicum fijn en meng deze met het zeewierpoeder.

Asperges

· Schil de asperges en verwijder de uiteinden.

· Kook ze beetgaar in een bouillon waar de schillen aan zijn toegevoegd.

Langoustines

· Snijd de sjalotjes en de wortel heel fijn.

· Was de langoustines.

· Zet de sjalotjes en wortel aan in wat olijfolie, voeg de langoustines in zijn geheel toe.

· Bak ze op hoog vuur slechts 3 minuten en blus af met de wijn.

· Alles op laag vuur met deksel 8 minuten laten trekken

· Haal de langoustines eruit.

· Haal het visvlees zorgvuldig uit de pantsers en leg het visvlees mooi op een schaal.

· (bewaar de pantsers)

· Dek het visvlees af met alufolie.

· Voeg de visbouillon en 1 eetlepel tomatenpuree aan de saus toe.

· Vermaal de pantsers grof in een keukenmachine en voeg deze toe aan de saus.

· Laat alles nog 15 minuten zachtjes doorkoken.

· Zeef de saus, kook hem desnoods iets in en breng op smaak met witte peper en zout.

Presentatie

· Snijd de asperge in de lengte door.

· Leg om en om, langoustine en asperge.

· Leg risotto koekje erbij

· Drapeer de saus op het bord

· Leg wat basilicum/zeewier op de langoustine.




Varkenslende met persillade Catal, natuurjus en een pakketje van courgette


	Ingrediënten

Varkenslende

1 hele varkenslende aan het bot (ca 12 ribben)

Aardappelen

10 aardappelen (bintje)

Groente

10 asperges

200 gr sojascheuten

4 courgettes

1 bosje bosui

Persillade

7 sneden witbrood

200 g geitenkaas 

(le catal of feta)

1 bosje bieslook 

Rijstpapier

5 vellen rijstpapier

50 gr zwart sesamzaad


	Varkenslende

· Pareer het rugstuk en kruid met peper en zout.

· Verwarm de oven op 180 ºC graden en gaar de lende  gedurende 1 uur.

· Bedruip regelmatig met de warme boter.

· Neem uit de oven en dek af met alu-folie en laat 30 minuten rusten.

· Bewaar de jus.

Voor het uitserveren

· Snijd koteletten van de lende.

· Bestrooi de kotelet met de persillade en druk deze aan.

· Verwarm deze nog even onder de salamander.

Aardappelen

· Schil de aardappelen, was ze.

· Snijd ze brunoise, kook ze 3 minuten en droog ze goed (!)

· Bak ze krokant en houd ze warm.

Groente

· Schil de asperges tot een dunne asperge en verwijder het uiteinde

· Snijd 2 courgettes, de asperges en bosui brunoise. 

· Snij met de machine of kaasschaaf mooie lange plakken van de andere 2 courgettes en blancheer ze even

· Droog deze goed.

Voor het uitserveren

· Wok de fijn gesneden asperges, bosui en courgettes en soja scheuten knapperig gaar.

Persillade

· Snijd van het witbrood de korsten af.

· Snijd kleine blokjes (0,5 cm bij 0,5 cm).

· Bak de blokjes als croutons lichtbruin in een ingevette koekenpan (blijven schudden en niet zwart laten worden) en zet apart.

· Snijd de geitenkaas in kleine blokjes (0.5 bij 0,5 cm).

· Knip de bieslook heel fijn.

· Meng de blokjes kaas, bieslook met de croûtons tot een persillade

Rijstpapier

· Smeer vellen rijstpapier (ca 7 bij 12 cm) in met gesmolten boter

· Bestrooi met sesamzaad.

· Bak in de oven op 180 ºC graden krokant

Presentatie

· Leg een ingevette ring op het bord.

· Bekleed de ring aan de binnenkant met courgette repen.

· Verdeel de wokgroente over de ringen en dek af met de aardappelblokjes.

· Leg een lendekotelet erbij.

· Druppel jus erbij en serveer uit met een krokant rijstblaadje.




Chocoladevacherins met saffraanroom met ananas, muntijs en een pistachekoekje


	Ingrediënten 

Muntijs

1 ruime bos munt (80 gr muntblad)

75 g zonnebloemolie

5 dl water

175 gr suiker

2 blaadjesgelatine

2 limoenen

Pistachekoekje

200gr pistache noten (uit de dop)

400 gr gezeefde tarwebloem

200 gr zachte boter

130 gr poedersuiker voor het deeg

1 eierdooier

2-3 eetlepels volle melk

1 dl slagroom 

50 gr poedersuiker voor de slagroom

Meringue

200 gr suiker

6 eiwitten

1 citroen

2 eetlepel cacaopoeder

Saffraanroom

250 gr mascarpone

1 dl slagroom

0,5 dl zoete witte wijn

2 el cognac

25 g suiker

5 saffraandraadjes

Ananas

1 kleine ananas

4 el esdoornsiroop

1 limoen

1 kaneelstokje

1 steranijs

1 el kardon zaadjes

(indien verkrijgbaar)

8 kruidnagels


	Muntijs

· Klaar de boter.

· Maal 40 gr van de muntblaadjes met de olie in de keukenmachine

· Verwarm de gemalen munt met de olie ongeveer 15 minuten (niet te heet).

· Giet het mengsel op een zeef en druk met een lepel de olie uit de munt.

· Breng in een pan 40 gr muntblaadjes met 5 dl water en de suiker aan de kook.

· Laat het 15 minuten trekken op laag vuur.

· Zeef de siroop en houd heet.

· Week de gelatineblaadjes in koud water.

· Giet 1 dl van de hete muntsiroop in de keukenmachine en los hierin de gelatine op.

· Schenk er vervolgens ½ dl muntolie in een dunne straal erbij.

· Laat de machine draaien in de hoogste stand.

· Verdun het olie-munttheemengsel in de machine met de rest van de muntsiroop en 20 gr limoen sap.

· Laat het ijsmengsel afkoelen.

· Doe het ijsmengsel in de ijsmachine en draai er smeuïg ijs van.

Pistachekoekje

· Neem 10 pistache noten, splits ze en zet apart.

· Maal de overige pistache noten fijn

· Maak een kuil in de bloem.

· Doe er de zachte boter, suiker, gemalen pistachenoten, mespuntje zout en eierdooier in.

· Kneed met de hand tot een homogene massa.

· Voeg de melk toe en werk dit door het deeg, zonder nog veel te kneden of mengen (zanddeeg moet je zo min mogelijk bewerken)

· Zet het deeg minstens 2 uur afgedekt weg in de ijskast.

· Rol het deeg uit tot een dikte van ca 1 cm.

· Geef met een mes alvast inkepingen om straks 10 stukken af te breken.

· Prik de overige pistache noten in het deeg

· Bak in een voorverwarmde oven van 200 C graden tot de gewenste goudbruine kleur.

· Klop de slagroom met ruim poedersuiker lobbig en zet weg in de koeling.

Meringue

· Klop de eiwitten met een beetje citroensap stijf. (zorg dat het bekken, de garde met citroensap is ontvet)

· Roer de suiker en de cocao poeder voorzichtig door het opgeslagen eiwit

· Doe alles in een spuitzak en spuitzak met een gladde mond 

· Spuit op een silpat 10 vogelnestjes nestjes. Spuit ook een klein bodempje in het nestje.

· Laat de meringue goed drogen in een oven van 150 graden (1-2 uur)

Saffraanroom

· Verwarm de wijn, cognac, de suiker en de saffraan zachtjes totdat de suiker is opgelost en de alcohol verdampt is.

· Laat dit mengsel afkoelen.

· Haal de saffraandraadjes eruit

· Klop de room wat op en meng dit samen met het mengsel onder de mascarpone

Ananas

· Maak de ananas schoon en snijdt in plakken en vervolgens in blokjes.

· Maal de specerijen fijn en meng ze met de siroop en sap van de limoen

· Meng dit mengsel met de ananasblokjes en laat 1 uur marineren

· Karameliseer de blokjes met marinade in een pan met antibaklaag en laat afkoelen

Presentatie

· Vul de vacherin met wat saffraanroom en leg daarop wat annasblokjes.

· Leg daarnaast een bolletje ijs in een bakje of klein glaasje, leg er een muntblaadje op.

· Leg daarnaast het koekje met een ruime druppel slagroom erop.
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