 

Hierbij onze opmerkingen op het menu van januari.

Gelukkig zijn er vooraf nog de nodige onduidelijkheden uit de receptuur gehaald. Daardoor konden wij genieten van een heerlijk menu dat goed te maken is.

Een mooie opmaat voor het nieuwe jaar.

 

HET SOEPJE

Het maken van de soep kent geen bijzonderheden. Het maken van de broodravioli daarentegen wel. Met enige ervaring is het ongetwijfeld niet al te moeilijk, maar zo voor een eerste keer ben je er meer tijd mee kwijt dan vooraf gedacht. Van belang is om het brood niet uit te laten drogen voordat het door de machine gaat. De randen trekken dan namelijk teveel samen en je krijgt geen mooie plakken. Eventueel het brood iets bevochtigen (plantenspuit?) en onder een theedoek bewaren. Op die manier heb je overigens aan 2 plakken brood voldoende voor één ravioli per persoon.

Vooraf hadden we onze twijfel bij het frituren van een hapje waarin mayonaise verwerkt is, maar dat ging prima. Bij het vullen de randen zeer zorgvuldig schoonhouden en de ravioli ‘s goed dichtmaken. Maar dat is altijd al zo bij ravioli.

Al met al een mooie amuse.

 

 

DE SALADE

De pancetta moet echt in julienne, anders zijn de reepjes te hard en hartig voor in de salade. De eendenborsten roken in 3 minuten tot een kerntemperatuur van 60 graden lukt niet in onze rook oven, aangezien deze bedoeld is voor koud roken. We rookten ze 3 minuten en legden ze aansluitend in de pan met het deksel erop om op temperatuur te blijven. Ze zijn tenslotte al rosé gebakken, dus we warmden ze alleen even wat door.

De kaas kan het beste vooraf in de gewenste vorm gesneden worden en dan gebakken in de oven. De ricotta salata is enorm hard en zout. Het lijkt niet echt op kaas, en is dat ook eigenlijk niet, maar dat kan een ieder zelf uit Googlen. Snij niet te dikke plakken voor het bakken, 2 mm volstaat.

Een lekkere salade, met een hoofdrol voor de gerookte eend.

(let op, het is wilde eend, dus er kan hagel in zitten)

 

 

HET PANNENKOEKJE

De in de receptuur vermelde hoeveelheid beslag is genoeg voor een dubbele portie, dus er kan proef gebakken worden. Waarschijnlijk kan het beslag iets slapper (melk toevoegen) om mooie dunne flensjes te bakken. In de eerste versie van de receptuur ontbraken de zongedroogde tomaatjes in de ragout, en nu staan er 20 vermeld. Dat is weer te veel van het goede. Een stuk of 5 kleingesneden tomaatjes is voldoende. In plaats van alle champignons klein te snijden en te verwerken, kozen we ervoor om de cantharellen en de kastanjechampignons in de ragout te verwerken, maar de porto bello's, die vrijwel hetzelfde smaken als de kastanjechampignons, apart te houden. Deze werden in plakken gesneden en gegrild als garnituur op het bord geleverd.

De hoeveelheid drank in de ragout was nauwelijks in smaak terug te vinden, maar meer toevoegen levert een natte bende op. Dus maar de receptuur gevolgd, met wederom een smaakvol geheel als resultaat.

 

 

DE VIS

De topper van de avond. Niet moeilijk te maken, nergens kritisch qua bereiding, maar zulke mooie elkaar aanvullende smaken op het bord, heerlijk.

Volg voor de auberginecrème de receptuur. De escabèche moet niet te fijn worden, dus echt alleen met de stamper bewerken. De diverse groentes moeten dan wel in echte brunoise worden gesneden, of zelfs nog ietsje fijner. Vooraf leek de hoeveelheid azijn wat ruim, maar het gerecht kan het hebben. Sowieso mogen de kruiden in flinke hoeveelheden worden toegevoegd. In plaats van de helft van de makreel weg te gooien, hoewel het een goedkoop visje is vonden we dat toch zonde, sneden we de midden graat eruit en gebruikten de rug voor het recept en rookten de buikjes na ze met wat viskruiden te hebben ingesmeerd. Het bleek en perfecte toevoeging op het bord.

De rug delen op de vel zijde, op niet te hoog vuur, bakken op de grillplaat. Ze lijken eerst vast te zitten, maar als je ze gewoon laat liggen totdat de bovenzijde begint te garen, blijken ze perfect los te komen met een heerlijk krokant velletje.

De hoeveelheid paprika en cayenne is wat ruim bemeten, kruid echt naar smaak. Ook van de escabèche hielden we meer dan de helft over, en die mocht dus mee naar huis. Te lekker om te laten liggen.

 

 

DE KAAS

Met 3 appeltjes voor dit gerecht kom je er niet, ga uit van de dubbele hoeveelheid. Bij het karamelliseren de plakjes regelmatig omkeren. De walnoten met de karamel niet hakken in de machine, maar met een mes grof in stukken hakken. De noten moeten herkenbaar blijven. Bij de Roquefort kan best wat meer mascarpone. De kaas is vrij hard, en ook niet goedkoop. Volgens ons zou het ook prima te maken zijn, en zeker zo lekker, met een zachtere en goedkopere blauwschimmelkaas.

Hoewel een beetje vlak qua kleuren wel een smaakvol geheel. Je zou het bijna als variatie op tortillachips met guacamole in een kommetje kunnen serveren, als chip met een dipje dus. Een fingerfoodhapje tussendoor.

 

 

HET TOETJE

Maak de plakken cake echt niet dikker dan 1cm, anders levert het een te droge hap op. Als je de compote met een staafmixer bewerkt wordt het snel te fijn, een beetje grof en herkenbaar mag wel. De hoeveelheden voor de tuile laten zich moeilijk kloppen in de machine, gebruik een handmixer. Volg verder de receptuur en geniet.

 

Al met al zaten we ruim op tijd, tevreden en zeer voldaan aan de koffie. Complimenten aan de menucommissie voor deze start van het nieuwe jaar.

 

Met vriendelijke groet,

Namens dinsdag 1

Ed.J. van Rosmalen

 

De wijnen:
Op de grens tussen de Rousillon en de Languedoc in Zuid-Frankrijk ligt het Domaine Sainte Croix, waarvan de witte wijn een hoofdrol speelt deze maand.
Decir blanc 2010 gemaakt van 60% Grenache blanc en 40% Grenache gris.
Bleek licht stro met groene tinten, frisse stuivende neus met hinten van grapefruit, limoen en citroen en wat lichte kruiden. De wijn heeft een speelse zuurgraad en een prettig mondgevoel. We dronken de wijn bij de paddenstoelenragout en bij de gebakken en gerookte makreel. De wijn kwam in structuur wat te kort om de gerechten aan te kunnen, m.n. de wijn mist iets rijkere tonen van bijv. hout, honing en boter.
Een prettig drink wijn.
De rode wijn van Aldimaro Daviddi  de Vino Nobile di Montepulciano 2009 deed het veel beter bij zijn gerecht.
De druiven 90% sangiovese en 10% Canaiolo zijn hier met de hand geplukt en ontsteelt de kleur is robijnrood, in de geur kersen en kaneel en licht gestoofd fruit alsmede wat specerijen (tijm en laurier), een volle fruitige mondbeleving met prettige zuren wederom wat kersen en specerijen.
We dronken de wijn bij de salade van gerookte eend, wijn en gerecht voelden elkaar goed aan.
 

Vineuze groet,
Rob Di-1
