Tips november menu CCN-Bunnik

Hierbij onze opmerkingen.

Vooraf bekroop ons, na het maken van de mise-en-place, het gevoel dat het nu echt crisis is. De hoeveelheden waren wel erg minimaal. Hoewel het mooie en forse nagerecht het op de valreep nog goed maakte was het menu ietwat onevenwichtig.

 

Gevulde sjalotten

Vreemd dat er bovenaan staat dat de bron onbekend is. Internet leert dat het recept van de site van Arts en Auto komt, inclusief de bijbehorende foto, die zowel op de site als bij de receptuur te zien is. Bij het overschrijven is gemist dat de inhoud van de sjalotten fijngemaakt moet worden voor ze door het kaasmengsel gaat. De sjalotten die wij kregen waren weliswaar groot, maar toch echt wat mager om met één per persoon voldoende te hebben. Dan moeten het of echt hele grote banaansjalotten zijn, of er moeten er toch maar twee per persoon gemept worden. Al is het maar omdat het een zeer smakelijk gerechtje is. Verder kook technisch geen uitdagingen.

 

Gegratineerde mosselen

Vooraf hadden we als opmerking dat 50 jumbo mosselen beter in twee keer in de pan kunnen, omdat ze dan meer gelijkmatig verhit worden en open gaan. Gezien het feit dat de geleverde mosselen niet het predicaat jumbo verdienden, kon het wel in een keer. Ze hebben dan aan 2 tot 3 minuten meer dan genoeg. Na 4 tot 5 minuten, zoals de receptuur vermeld, zijn ze taai en dat is zonde. De receptuur vermeld de schelpen te bewaren en deze als garnering te gebruiken. Volgens ons is het beter de schelpen te gebruiken om de mosselen in te leggen. Deze per schelp voorzien van een likje van de overigens geweldige saus, de schelpen rondom de hoopjes spinazie leggen, en vervolgens per bordje direct voor het uitserveren onder de salamander door (10-15 seconden). Een eenvoudig en smakelijk gerecht waar we best iets meer van hadden willen hebben. Of dan toch echt grote mosselen.

 

Gevulde tongfilet

In tegenstelling tot de receptuur kregen wij voor de vulling Langoustines en geen Scampi's geleverd. Een bewuste keuze, of wist de leverancier het verschil even niet? Voor de vulling is dat prima, wel stevig op smaak brengen, maar voor de saus leveren de pantsers nagenoeg geen smaak. Althans niet de smaak die je krijgt van Scampi's. Naast de pantsers ook zeker de koppen gebruiken, want daar zit de meeste smaak in. En alles eerst goed aanzetten in wat olijfolie. De venkel deden we iets anders: echt flinterdun snijden op de machine, kort aanzetten met een klontje boter, en wegzetten tot gebruik. Voor het uitserveren opwarmen met wederom wat boter en een scheutje vis  fond voor de smaak. De hoeveelheid is net genoeg, maar zou voor het mooi iets meer mogen zijn. Dat is natuurlijk ook afhankelijk van de maat van de geleverde venkel. Voor dit soort ingrediënten is het toch beter om gewichten te vermelden

De geleverde tong (5 halve filets per 10 personen, het mocht wat kosten) was gefileerd, min of meer. Het is bekend dat de visboer, gezien de prijs van het beestje, zoveel mogelijk aanhangend visvlees meelevert. Dat houdt wel in dat de filets voor gebruik schoon gesneden moeten worden. In dit geval zaten er nog graten en ongeveer de halve buik aan enkele filets. Na het stomen lukte het net om de rolletjes één keer door te snijden, en hadden we dus een half rolletje per persoon. Om de gare vis in plakjes te snijden, zoals de receptuur vermeld, is ondoenlijk.

Al met al een zeer smaakvol gerecht dat fraai op het bord staat en waarvan we best een stukje vis meer hadden willen zien...

 

Bouillon

Alle geleverde massa bij elkaar paste niet in de hoge drukpan. De geleverde selderijknollen waren van een uitzonderlijk formaat, dus de hoeveelheid te gebruiken knol is op gevoel naar beneden bijgesteld. Ook hier is het vermelden van gewicht beter. De mergpijpjes die achteraf nog 30 minuten moeten koken met groenten zouden beter vooraf opgezet kunnen worden, met een flink deel van de groente. De daarmee verkregen bouillon kan weer als basis voor de verdere bereiding dienen. Daarmee is het ruimteprobleem deels opgelost. Het gebruiken van groenten die 30 minuten gekookt heeft voor de garnering is niet zo fraai. Beter apart snijden en op het laatste moment in de soep serveren. Of is dat ook wat bedoeld wordt in de receptuur, maar dan staat het er niet duidelijk. Verder de receptuur volgen en je krijgt een zeer smakelijke bouillon zonder dat er enige vorm van zout of peper aan te pas komt. Jammer is wel dat het toegevoegde plakje merg, na alle moeite om te clarificeren, direct weer vetringetjes afgeeft.

 

Tartaar

Een mooi klassiek gerecht. Het vlees hoeft echt maar één keer door de molen, anders blijven er zeker geen luchtige slierten over. Het vlees voorzichtig, per portie, in de hand opvangen en KOUD wegleggen. Je hebt heel snel ongewild een bal vlees. Misschien dat de echt klassieke wijze van hakken met het mes toch een mooier resultaat levert. Voor de toast de flinters brood niet besprenkelen met olie, dat wordt te ongelijk opgenomen, maar met een kwastje invetten. Al met al een smaakvol bord, en met de juiste hoeveelheden. We hielden alleen veel Tappenade over, dat kan met de helft ook.

 

Chocoladetoet

Zo, die is ingedaald. Toch nog een vol gevoel.

Bij het breiden van de Brownie is het beter eerst het ei met de suiker te kloppen totdat deze is opgelost en dan pas bloem en bakpoeder toe te voegen. Als je alles in één keer bij elkaar doet lost de suiker minder goed op. Laat de ganache niet te ver afkoelen, want dan is ze te hard om te verwerken. Voor het gebruik roeren, maar niet kloppen want dan wordt ze wederom te hard. Het goudpoeder bij de Cremeux is een leuk idee, maar op de geel gekleurde massa zie je er niets van terug. Kan dus achterwege blijven. De bolletjes zijn overigens mooi om te zien en goed van smaak.

Volg verder de receptuur en je krijgt een gerecht dat staat, ook als plaatje.

 

Met vriendelijke groet,

 

Ed.J. van Rosmalen

De wijnen:

 

De witte wijn is La Isla sauvignon blanc 2010 Tarapaca Chili. De wijn is afkomstig van het koele klimaat Leyda Valei slechts enkele kilometers van de Stille Oceaan De druiven afkomstig van twee wijngaarden worden met de hand geplukt ( selectie) de wijn wordt koud gefermenteerd in roesvrijstaal(rvs). De kleur is licht geel met wat groene reflectie. Geur van citrus,  sinaasappel en grapefruit alsmede wat exotish-fruit  en lichte kruidigheid ( groene pepers). Prettige zuren en een sappig mondgevoel. De wijn was in veilige haven bij de drie eerste gerechtjes.

 

De rode wijn  Il Bosco 2009 Azienda Casale Toscane Italie. 100% Sangiovese Prugnolo gentile ( een van de vele sangiovese klonnen. Kleur, robijnrood met paarse glans, ruikt naar kersen en bosvruchten alsmede specerijen, sappige smaak met veel aan rijp fruit, frisse zure snoepjes en wat tabak. Wijn is lekker pittig en soepel . Prima combinatie bij de tartaar van runderbiefstuk en de vele andere smaken op het bord, wijn vult de zoet, zuur, zout en bittertonen op het bord behoorlijk goed aan. Pas op... een doordrinker.

 

Vineuze groet,

Rob di-1

