TAARTJE VAN KREEFT

Let op, dit is een ongehoorde hoeveelheid arbeid. Neem met de koks die op dit gerecht staan de receptuur door en verdeel de taken goed en zorg dat er een duidelijke planning is.

Het gebruiken van Court-bouillon is heel klassiek maar kost extra tijd en voegt weinig tot niets toe. De kreeft verschuilt zich in zijn pantser en gaat slechts 4 minuten in bad. Te kort om enige smaak over te dragen. Alleen voor de uiteindelijke soep voegt de groente smaak toe, maar dat kan in dit geval om tijd te winnen ook uit een poedertje komen.

De kreeften één voor één in het water kiepen dat tussendoor telkens echt weer aan de kook moet komen. Dan is het beestje ook direct dood. Vooraf slachten is tegenwoordig in de mode, maar het is de vraag (en een eindeloze discussie) of het noodzakelijk is.

Daarna direct eruit en koud spoelen om doorgaren te voorkomen.

Het konfijten van de peterseliewortel gaat het beste in een pan met deksel in een oven van 80 graden. Veel meer gecontroleerd dan op een plaatje.

Voor de soep alle resten van de kreeft gebruiken. Dus zeker ook de koppen, want daar zit de meeste smaak.  Alles proberen in stukken te hakken en lekker laten trekken.

Er is waarschijnlijk meer dan genoeg peterseliewortelpuree (is afhankelijk van de grootte van de geleverde wortels), maar gebruik toch niet meer dan de omschreven hoeveelheid op het bord, anders overheerst het te veel.

Een mooi bord en heerlijke smaken die goed bij elkaar passen.

 

 

HEILBOT MET ZUURKOOL

Let bij het koken van de zuurkool goed op of de massa niet droog komt te staan. Het verbrand snel.

Bij de paddenstoelen koekjes voorzichtig met de suiker en naar smaak een beetje zout toevoegen. Anders zijn de koekjes zoetig en niet hartig en passen ze niet echt in het palet. De baktijd is mede afhankelijk van hoe dun de massa uitgesmeerd is. Echt dun smeren en erbij blijven om het resultaat te beoordelen. 

De heilbot na het bakken wel op smaak brengen met fleur de sel en peper. De vis heeft van zichzelf te weinig smaak om overeind te blijven bij de zuurkool.

Het koekje kan op de vis, maar wordt dan snel slap. Aan de rand van het bord blijft het knapperig.

Op zich ook een aardig gerechtje, beetje vlak van smaak en we missen het verband met de eerste gang.

 

 

SORBET

Volg de receptuur en geniet. Een geweldige spoom.

 

 

HAZENRUG

De kerst is een tijd van tradities, maar we vinden de keuze voor dit gerecht iets te oubollig.

De opmerking blijft zich herhalen, maar let er op dat bij het garen in de oven de temperatuur niet doorslaat en ga, als er tijd voor is, uit van een lagere oventemperatuur zodat het vlees gelijkmatiger op de gewenste temperatuur komt. Zet de oven om 80 graden, stel de culisensor in op 48 graden en neem de tijd. Het vlees wordt dan perfect.

De aardappeltorentjes lijken eenvoudiger dan ze zijn. Te slappe puree geeft een uitlopend resultaat en te stevig leidt tot een droge hap. Er is geen vast recept te geven, want het resultaat is zeer afhankelijk van het type aardappel. Een kwestie van gevoel en ervaring.

De uien jam is een tikje anders dan die in het volgende gerecht, maar uiteindelijk is het toch een beetje twee keer hetzelfde. Als je een verschil wilt maken dan bij deze de uien echt ragfijn snijden en misschien wel raspen.

Bij de rode kool geven wij de voorkeur aan wat minder appel. De receptuur gaf een wel heel erg zoet resultaat.

Een lekker vertrouwd resultaat maar in niets bijzonder.

 

 

KAASTERRINE

Een smakelijk gerecht zonder moeilijkheden. 

Alleen het kaaskoekje behoeft een toelichting. De mosterdkaas bevat extreem veel vet. Als je dan de geraspte kaas krokant wilt baken in de oven gaat de boel staan sudderen. Tussendoor afgieten helpt. (letterlijk, er kwam een stevig glas olie vanaf)

 

BAVAROIS

Wat ons betreft de misser van de avond.

De bavarois kent kook technisch geen uitdagingen. Alleen was het eindresultaat buitengewoon vlak van smaak. De amaretto blijft op de een of andere manier niet overeind. Wellicht de hoeveelheid amaretto verhogen en al dan niet gedeeltelijk opkoken om de alcohol te laten verdampen helpt misschien.

De saus. In plaats van keukenstroop stond er appelstroop gemept. En als je in appelstroop blokjes appel opkookt krijg je....appelstroop. Van de appel merk je niets meer. Onduidelijk is of de saus bij de bavarois of bij het ijs moet passen. Het kan beide maar voegt niet veel toe.

De bonbon is niet te maken op de omschreven wijze. De chocolademassa heeft uren in de vriezer gestaan maar werd nooit zo hard dat ze gelost kon worden uit de vormpjes. En we hadden ze voor de zekerheid zelfs ingevet met arachideolie. Uiteindelijk met een lepeltje weer bolletjes massa eruit gepulkt. Gelukkig is er meer dan twee keer te veel aan chocolademassa. Wellicht een oplossing om standaard chocoladecupjes te kopen en deze te vullen. Dan moet het wel lukken. De smaak is prima. 

Het ijs laat zich prima maken volgens receptuur en als je ook de omschreven hoeveelheden volgt heb je nog een tweede portie voor thuis. De helft maken volstaat.

En uiteindelijk zag het er op het bord kleurloos uit en zo smaakte het alles bij elkaar ook.

 

Al met al een avond om, kook technisch gezien, niet te lang bij stil te staan. 

De dinsdag 1 wenst alle leden een goede kerst jaarwisseling we hopen volgend jaar met nieuw elan en verse uitdagingen aan de slag te kunnen.

 

 

