 

De tips

Schrijver dezes kookte deze maand niet op de dinsdag-1, maar mocht op donderdag-1 aanschuiven. Deze tips komen dan ook tot stand dankzij de vele jaren ervaring ingebracht door de kookbroeders van die avond.

 

De Sushi

Een gerechtje waarin vele smaken om aandacht vragen. De kunst is om de balans te vinden tussen al deze smaken en ingrediënten. 

De Suhi-rol moet in ieder geval echt niet te groot worden. Het snijden van de koek in voldoende dunne plakken om de rijst mee te bekleden blijkt niet eenvoudig, het wordt snel te dik en daarmee overheersend in de smaak. Alternatief zou kunnen zijn om enkele plakjes koek licht te drogen en tot paneermeel te verwerken. Daar kan de rol mee bekleed worden en dat geeft in ieder geval een meer gecontroleerd resultaat. Hoewel het oorspronkelijke recept met paling gemaakt wordt is in dit geval gekozen voor heilbot, en die verliest het qua smaak in het geheel. Diverse alternatieven worden geopperd, waarvan de keuze om (spek)bokking te gebruiken wellicht nog wel de eest interessante is.

De hoeveelheid aangemaakte Sushirijst is overigens ruim twee keer te veel.

 

Snoekbaars

Wat een explosie van smaken. Maar wel een aangename. Door een bestelfoutje kregen we maar de helft van de hoeveelheid vis gemept en dat was zonde. Het smaakte echt naar meer.

De venkelcrème kan gehalveerd worden, er is meer dan voldoende. De topping van de vis moet echt heel fijn gesneden worden voor de juiste smaakbeleving. De saus is overheerlijk. De uien en de salie à la minute frituren, anders worden ze slap, en in niet te hete olie, anders verbranden ze.

Volg de receptuur en geniet. 

 

Tricolore

Een heerlijke variatie op de wat belegen spoom.

De granita kan het beste eerst goed gekoeld worden in de kleine machine en dan in de vriezer met een vork tot de juiste structuur verwerkt worden. Als de massa te lang in de machine draait wordt het een soort sorbet en dat is niet de bedoeling.

Bij de espuma kan de hoeveelheid room duidelijk minder (naar smaak, maar de helft kan volstaan). Gebruik in de half gevulde kidde twee patronen in plaats van een. 

Het is de vraag of voor dit gerecht verse coquilles in de schelp noodzakelijk zijn. Het kan ook prima met 'gewoon' verse exemplaren. Snij de tartaar in ieder geval niet te fijn, er moet nog wel beet in zitten.

Al met al een zeer verrassend en smakelijk tussengerechtje.

 

Lam

De receptuur laat je de lamsfilet eerst pocheren en uiteindelijk toch even aanbraden. Natuurlijk geeft het gebraden korstje smaak, maar de saus is zo heftig dat deze niet noodzakelijk is. Wie durft het aan om het vlees alleen te pocheren. Gebruik echt genoeg bouillon om aan de lamsnek toe te voegen, anders worden de balletje te droog. Breng deze massa hoog op smaak. 

De pesto wordt wat droog. Als je ze met een penseel op het bord wilt brengen, moet er de dubbele hoeveelheid olie bij.

Mooie smaken bij elkaar, met een hoofdrol voor de saus.  

 

Peren

In alle soorten en maten, behalve gebakken.

De cake moet geen 15 minuten in de oven, maar minimaal 45. Het tremperen van de cake kan het beste gedaan worden nadat ze in de juiste repen gesneden is, dan heeft een ieder een gelijke hoeveelheid likeur.

De massa voor de schuimballen moet echt heel lang in de machine. Na een minuut of 20 (!) krijg je prachtig stevig schuim. Het crushed ijs maken gaat beter in de kleine ijsmachine. Het roerwerk na het eerste koelen uitzetten en in de kom voorzicht losroeren. De massa voor de schuimbollen was meer dan voldoende voor zo'n 150 stuks. Kan dus wat minder van gemaakt worden.

De sorbet ging prima volgens receptuur. Het recept voor de gepocheerde peer is voer voor wiskundigen. Met mijn als architect redelijk ontwikkeld ruimtelijk inzicht probeerde ik me vooraf voor te stellen wat er hoe geschild en gesneden moest worden om tot de gevraagde cilinders te komen. Uiteindelijk kozen we een andere weg. Snij de onderkant van de peer recht af en verwijder op dezelfde wijze de bovenkant. Zet deze, dus niet geschilde, peer rechtop op het werkblad en steek met een appelboor rondom het klokhuis cilinders uit. Klaar. 

Het pocheervocht was zo smakelijk dat het in een borrelglaasje bij het gerecht geserveerd werd.

Bij het drogen van de chips in de oven helpt het als de deur op een kier gezet wordt. 

De sabayon vormt voor de ervaren kok geen bijzondere uitdaging.

De repen cake hoeven niet meer dan een streep van 1x2 cm te zijn, maar wel over de hele lengte van de cake. Dan kan er een mooi bord opgemaakt worden, en met smaak gegeten worden.

 

Aan het einde van de avond waren we het er allemaal over eens dat de menucommissie zichzelf weer eens overtroffen heeft. Een heerlijk en afgewogen menu.

De wijnen:
 

Voor de tweede keer proeven we deze wijn op onze kookavond, even niet de bekendere chardonnay, sauvignon, pinot blanc maar een witte wijn uit Portugal de Alvarinho, Anselmo Mendes 2009 Vinho Verde. Mendes is voor de regio, gelegen in het noorden van Portugal belangrijk en toonaangevend. Wij kennen een Vinho Verde als een licht mousserende wijn, deze wijn heeft deze karakter niet, dit is een stille wijn met opvallende aroma's van tropisch fruit ( zoete perzik/ abrikoos en wat citrus) voor de kenners  heeft de wijn wel veel mooie frisheid, een prettige zuurlijn en is goed doordrinkbaar.
Voor zeefruit en nog meer zeefruit
Ribera del Duero Spanje is onze rode wijn van vanavond Bodegas Arrocal 2009, het gerecht is erg mooi en verfijnd, dit  vraagt om een dito wijn, onze avondwijn wijn heeft veel keur . in aanzet veel vanille( hout aroma's) wat bramen en zwart bes iets van kruiden maar deed dit lammetje wat te kort in complexiteit en als wijn. Maar wijn blijft persoonlijk...
 

Aldus naar waarheid..
Vineuze groet,
Rob Di-1
