Tips menu oktober 2011

Kort en bondig ons commentaar na gisteravond prima gegeten te hebben.

Hoeveelheids aanwijzingen zijn vet
 

Oesters

Ceviche; hoeveelheid limoensap halveren en oesters liever korter dan langer marineren, ze schrikken zo van het zuur dat er letterlijk bijna niets van ze over blijft. 

Uiteindelijk lijken de twee bereidingen qua smaak erg veel op elkaar (zuur op zuur), maar wint de bereiding met de sabayon. Hoeveelheid groente is meer dan genoeg, maar daar valt niet zo veel te bezuinigen.

 

Trio

soepje; groente (uien en prei) echt helemaal gaar fruiten, lekker soepje. Hoeveelheid bouillon kan, voor een meer intense smaak van 1,5 naar 1,0 l.
torentje; courgette meer uithollen dan alleen één steek met de appelboor, anders overheerst de courgette, de geitenkaas moet de zachte verse Bettine Naturel zijn en niet Bettine Blanc. Wij kregen de variant met korst gemept, zonde van het wegsnijden. Ook hier wat minder citroensap bij de mousse.

deegpakketje; hoeveelheid kaas voor de smaak verdubbelen, zelfs daarnaast nog wat zout aan de vulling toevoegen. Het deeg echt goed door kneden tot het elastisch wordt, desgewenst nog wat extra bloem toevoegen.

 

Ravioli

Dood en doodzonde om zulke grote gamba's voor dit gerecht te gebruiken. en bovendien meer dan veel te veel, een kwart volstaat. Wij reserveerden 1 megagamba per persoon om zo te bakken, maakten met de rest de vulling en hielden daarvan nog de helft over. Je zou voor dit gerecht beter kiezen voor kleine rauwe gamba's, maar 21/25 of zelfs nog kleiner. Ze worden toch fijngehakt. Wel gebruikten we de koppen en schalen om een saus te maken die er goed bij smaakte en die anders wel gemist zou worden.

Verder de waarschuwing dat je voor het vullen en sluiten van de ravioli heel zorgvuldig schoon moet werken. iets van vet aan je hand of aan de rand van het deeg en ze sluiten niet goed meer.

De menucie beveelt aan om de originele saus van het recept  te maken  en van de  gamba koppen  een klein kopje soep te maken en  erbij op te dienen.

 

Lamsschenkel

De snelkookpan is een uitkomst, het vlees was inderdaad na een half uur perfect gaar. Overigens klopt de omschrijving in het menu niet met de pan die we hebben. Moet aangepast worden. 

(Bij het vrijlaten van de stoom met zijn allen alvast 'voorgeproefd' van dit gerecht. Het ultieme moleculaire koken, alleen ruiken, zalig)

Wij maakten niet de 3 kleine pakketjes maar kozen er toch voor om een grote per persoon te maken. Daartoe het uitgeplozen vlees en de olijven met ruim kookvocht aangemaakt, het neemt echt meer dan de 200 ml op. Vervolgens de massa gewogen om gelijkelijk te kunnen portioneren en met de geblancheerde slablaadjes pakketjes gemaakt. Deze zijn 10 minuten voor uitserveren in de stoomoven opgewarmd. Ik zou niet weten waarom ze in de stoompan moeten want alles is voldoende gaar. (in de oven een schaaltje kokend water met de extra kruiden geplaatst, geeft gewoon zijn smaakt af)

De wisseling van groen asperges naar spruitjes snap ik, maar dit waren er wel heel weinig. We kwamen op 5 halve spruiten per persoon!. De gehalveerde spruiten geblancheerd en voor het uitserveren op de snijkant lichtbruin gebakken in wat boter en op smaak gebracht met wat kurkuma, kerrie en zout en peper.

 

Toet

Wat een goddelijk ijs! Volg de receptuur en geniet. Presentatie op een bord is wat fraaier en royaler dan in een coupe, maar dat is een eigen keuze.

(Maak dit ijs en combineer met bijvoorbeeld in pro secco gemarineerde aardbeien en gehakte roze peperkorreltjes en je wint prijzen.)

 

tot zover, succes allemaal.

 

Met vriendelijke groet,

 

 Namens Di-1  Ed.J. van Rosmalen

De wijnen.

 

Wit:  Scaia 2010 Veneto 

 

Van kalkrijke vulkaangrond, hand geplukt, gegist in gekoelde R.V.S.-tanks, geen zuurstof bij de most, assamblage uit

Garganega - trebbiano en chardonnay. De fles is afgesloten met een glazen stop.

Veel geur: bloemen ( acacia en jasmijn) specerij ( selderij zei Ed)  Fruit: ananas, grapefruit  en vleugjes van appel, peer en mango. De wijn was zacht en goed in balans opvallend ook het Italiaanse bittertje.

Wijn doet het goed bij alle drie de gerechtjes  maar had het wat moeilijk bij de zoetere tonen.     prettige wijn.

 

Rood:  

Casacadora Monastrell 2004 Yecla 

 

85% Monasrell met wat Syrah, Cabernet Sauvignon en Garnacha, 4 maanden op Frans en Amerikaans eiken.

Zachte zondoorstoofde wijn, prettige structuur, maar ja1! lamsschenkel   is wel een krachtige smaak en je verwacht een dito wijn.  Heerlijke kookavond.

O.ja. de enige klacht over onze huiswijn is dat de fles wel snel leeg is.!!

 

Aldus naar waarheid,

Vineuze groet

Rob Di-1

