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Juni menu

Woensdag 22 juni 

“laatste open inschrijving voor de vakanties”

Kreeft koken doe je zo.... 

(basisrecept)

Hollandse saus

Pasta salade,
Waldorf salade,
Huzaren salade
Knoflooksaus,
Kerriesaus,
Cocktailsaus,
Mosterdsaus

Brusselse wafels,
Kersen Clafoutis

Kreeft koken
Ingredienten;

· 2 Kreeften van ± 500 gram

· 5 Liter koud water

· 200 gr Winter wortel fijn gesneden

· 200 gr wit van prei fijn gesneden

· 200 gr ui fijn gesneden

· 100 gr selderie of peterseliestelen 

· (evt. 2 teentjes knoflook)

· Scheutje olijfolie

· 1 Laurier blaadje

· 1/2 Citroen

· 50 gr Zout

· 10 Peper korrels geplet

· 1 fles droge witte wijn

bereiding:

· Zet een pan waarin ± 7 liter water kan op het vuur 

· smoor de ingrediënten in de olie blus af met de helft van de wijn 

· voeg het water toe en laat dit 30 minuten trekken.

· Dit heet een courtbouillon.

· Zeef alle ingrediënten er uit zodat de bouillon over blijft,

· voeg er de rest van de wijn toe en breng weer aan de kook. 

· Pak de kreeften voorzichtig op en stop deze in de kokende bouillon 

· als de bouillon weer kookt  doe de warmtebron uit  na ± 2 minuten 

· en laat hem in de bouillon  afkoelen.


Let op:
De werkwijze van hier boven is bedoeld om een kreeft koud te eten.!

Wilt u de kreeft warm eten;

 laat dan de kreeft ± 8 minuten in de bouillon koken al vorens deze te serveren.even laten schrikken met koud water om doorgaren te voorkomen

“je kunt hiervoor ook water met een scheut azijn en zout gebruiken”
Hollandse saus

(basissaus)

Ingrediënten

· 3 eidooiers

· 1 el sherry

· 250 gram roomboter

· eventueel iets room

· Culitel

Werkwijze

· de eidooiers in de blender mengen met de sherry

· de gesmolten boter langzaam toevoegen

· afwisselend met iets room 

· afsmaken met peper en zout
· evt iets citroensap

Tip   “te gebruiken als basis voor diverse sauzen”

· voeg bieslook,dille kervel of dragon toe

· maar ook mosterd,vleesextract of ontzuurde tomatenpuree 

Barbecue aansteken

· Steek de barbecue tijdig aan, tenminste 1 uur van tevoren.

· Leg een bergje houtskool in de barbecue. Daartussen plaatst u de aanmaakblokjes
·  Steek de aanmaakblokjes aan 
· Verspreid de houtskool over de barbecue als het goed gloeit. 

· Als de vlammen zijn gedoofd en de houtskool of briketten bijna grijs kleuren
·  heeft de barbecue de juiste hitte bereikt om het vlees mooi te grillen.
· Voeg tijdig nieuwe kolen toe

·  dan hoeft u de barbecue niet opnieuw aan te steken.

Vlees garen

· Geef het vlees de tijd om bruin te worden. Teveel om en om draaien is niet goed.

· Bestrijk het vlees op het rooster regelmatig met olie, zo blijft het vlees sappiger.

· Gebruik een tang (dus geen vork) om het vlees op het rooster te leggen en om te keren. Hierdoor blijven de vleessappen in het vlees bewaard.

· Moeilijk te keren stukken vlees kunnen in een klem- of grillrooster worden gegrild.

· Strooi van tevoren nooit zout op het vlees. Dit zorgt voor vocht, waardoor het vlees niet goed bruin wordt.

· Trek vlees dat aan het rooster kleeft niet los. Even later gaat dat vanzelf.

· Door gebruik te maken van aluminiumfolie of aluminiumbakjes kan het vlees niet verbranden en kunnen sappen en marinades niet in het vuur komen. 

Meten is weten

· Bij grote stukken vlees is het gebruik van een kerntemperatuurmeter erg handig. 
· Die steekt u in het vlees voordat het op de barbecue gaat.. 
· De hieronder genoemde graden kunt u als richtlijn gebruiken.

	
	rood
	   rosé
	   gaar

	Vleessoort    Doorbakken,  Rosé,   Rood 


Kip 80°C - - 


Kalkoen             84°C - - 


Varkensvlees   72°C           68°C - 


Kalfsvlees        70-75°C     60-65°C - 


Rundvlees       60-65°C     50-55°C      45-50°C 


Lamsvlees      70-75°C     60-65°C - 

NB: Vlees gaart nog 1 á 2 graden door nadat het te rusten is gelegd . Houd daarom bovenstaande temperaturen aan voor een perfect gegaard stuk vlees.

Pas op! bij grote stukken op de BBQ gaart het vlees meer na  !

kan variëren tot wel 8 gr
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	Warm gerookte Zalm

Ingrediënten:
ca 750  gram zalmfilet ( met vel )
Voor de pekel:
225 gram grof zeezout
50 gram gele of bruine basterdsuiker
el. gehakte dille , schil van 1 citroen en  tl. witte peperkorrels ( gekneusde )

Voorbereiding: 
Zalm moet eerst gepekeld worden voordat er gerookt kan worden. 
Meng het zeezout met de basterdsuiker, dille, gekneusde witte peperkorrels en de schillen van de citroen. Wrijf de zalmfilets met dit mengsel goed in en leg ze, afgedekt met plasticfolie, 45 minuten marineren op koele plaats (niet in de koelkast) Spoel de vis daarna goed af onder koud stromend water, dep de vis droog en laat nog even nadrogen op een rooster.

Bereiding: 
Bereid je rookapparaat voor: Leg op de bodem een velletje aluminiumfolie en strooi daarop 1 volle eetlepel houtmot. Zet daarop de lekschaal, ook bedekt met aluminiumfolie (dit vergemakkelijkt het schoonmaken). Zet daarop het rooster, ingevet met wat olie. Leg daarop de zalm, met de velkant naar beneden. Sluit goed af. Zet het oventje op de brander of op een gaspit die niet te hoog staat.
De zalm heeft een half uur tot drie kwartier nodig om gaar te worden, afhankelijk van de dikte van de filets. Open als de vis klaar is het oventje onder de werkende afzuigkap of buiten, i.v.m. de rook.

Nat Pekelen kan natuurlijk ook !

Reken dan 70 gr zout  en 30 gr suiker per liter en min. 3 uur laten marineren daarna drogen 


	
	
	


Penne
met Paprika, courgette, ui en pesto

ingrediënten: 

· 500 gr penne

· 1 rode paprika

· 1 courgette

· 1 grote ui

· 2 teentjes knoflook

· Olijfolie

· 1 el. Pesto

· Peper -zout

Bereiding:

· Kook de penne beetgaar

· Snij ondertussen de paprika,courgette en de ui in gelijkmatige reepjes

· Snij de knoflook fijn en smoor ze in ruim olie

· Voeg de ui toe daarna de paprika en als laatste de courgette

· Smoor het geheel beetgaar en voeg de penne toe en de pesto

· Smaak af met peper en zout

· Serveer lauw

Toepassing:

· Te gebruiken bv. in combinatie met gerookte zalm, pastrami of gerookte kip stokbroodje, glaasje rosé, terrasje “wie doet je wat!  

Waldorf salade

ingrediënten;

· 500 gr knolselderij of bleekselderij reepjes (geblanceerd)

· 500 gr appel reepjes

· Sap van 1 citroen

· 100 gr (gehakte) walnoten

· 3 dl mayonaise

· 3 dl crème fraiche

· 2 dl room

· P&z  ( evt cayennepeper) 

· Dragonblad  

Bereidingswijze;

· Vermeng de mayonaise,crème fraiche,room en citroensap en breng op smaak met peper en zout

· Vermeng de helft met de appel,watnoten en de knolselderij 

· vermeng de andere helft met 1 eetl. Gesneden dragonblad (voeg evt. iets suiker of zoetstof toe) en gebruik als saus

Huzaren salade

(a la Pa ten Heggeler)

Ingrediënten :

· 200 gr augurk

· 50 gr zilveruitjes

· Ca 50 gr ui

· I appel

· 200 gr gaar rundvlees

· 300 gr gekookte aardappels

Smaakstoffen:

· ½  eetl. suiker

· P & Z

· Scheut maggie

· Eet. Calvé mayonaise 

Bereiding :

· Snij alle ingrediënten in kleine blokjes (Pa deed dat in de cutter)

· Breng op smaak met de suiker,P& Z en evt. wat mayonaise 

     (maar dan wel Calve)

· Afgarneren met pompernikkel,asperges ham,gevuld ei

“Denk er een kaal hoofd, Caballero en een beugeltjes bij”

Knoflooksaus
Ingredienten:

· 1 eetl olijfolie

· 5 tenen knoflook fijn gesneden

· ½ ui fijngesneden

· tl melange bourguignonne

· 2 dl lobbiger room

· 2 dl mayonaise

· 1 dl creme fraiche

· Pepe,  zout

Bereidingswijze”

· Smoor de knoflook en de ui in de olie

· Voeg de melange bourguignonne toe en laat even mee smoren

· Laat afkoelen en vermeng met de room,mayonaise en creme fraiche

· En breng op smaak met peper en zout

Kerriesaus
Ingrediënten :

· ½   fijngesneden ui 

· scheutje olie 

· 1 tl kerrie

· scheutje cognac

· 2 dl room (lobbig geslagen

· 2 dl mayonaise

· Gember siroop

· P & z

bereidingswijze :
· ui smoren  in de olie

· kerrie toevoegen en even mee laten smoren 

· afblussen met een scheutje cognac 

· ½ van de room toevoegen en laten afkoelen

· Andere helft van de room lobbig slaan en vermengen met de mayonaise

· Nu koude kerrie toevoegen en afsmaken met gembersiroop, p & z

Tips:

· Ipv. cognac kan ook sherry

· En ipv. Gembersiroop ananassap 

Cocktailsaus

 Ingrediënten:

· 2 dl halfgeslagen room

· 2 dl mayonaise

· 1 tl paprikapoeder

· ½ el tomatenketchup

· peper – zout

· gembersiroop  of ananasnat

· med sherry en cognac

Werkwijze:

· Week de paprikapoeder in een beetje sherry

· En meng met de mayonaise en de tomatenketchup

· Voeg de room toe en smaak af met de cognac,gembersiroop p&z

mosterdsaus

Ingredienten:

· 1 eetl olijfolie

· ½ ui fijngesneden

· el grove mosterd

· scheutje witte wijn

· 2 dl lobbiger room

· 2 dl mayonaise

· 1 dl creme fraiche

· gembernat

· Peper,  zout

· Tabasco, cognac 

Bereidingswijze;
· Smoor  de ui in de olie

· Voeg de mosterd toe en laat even mee smoren

· Blus af met een scheutje wijn en laat afkoelen 

· vermeng met de room,mayonaise en creme fraiche

· breng op smaak met gembernat, tabasco, peper en zout

· en smaak af met een scheutje cognac

Saté

 Ingrediënten 

· 600 gram varkenshaas, in blokjes van 1 cm

· 1 cm verse gemberwortel
· 2 teentjes knoflook
· 6 eetlepels ketjap manis
· 2 eetlepels zonnebloemolie
· 1 ui, fijngesneden

· tl bruine suiker

· scheutje azijn

· 200 gram pindakaas
· 1 dl kokosmelk
· 1 el. sambal oelek
Bereidingswijze 

· Snij de knoflook,ui en de gember fijn en smoor ze licht aan

· En maak  met de helft hiervan met de ketjap, olie, suiker, azijn  een marinade

· Schep het vlees om  erdoor en laat het 30 minuten marineren.  En rijg het vlees dan aan natte saté stokjes

· Verhit in een pannetje met een dikke bodem een scheutje olie en fruit hierin de andere gesneden ui,knoflook en gember aan

·  roer de pindakaas erdoor. Schenk de rest van de marinade en de kokosmelk erbij en breng het geheel aan de kook. 

· Laat de satésaus op laag vuur 10 minuten zacht koken en breng 'm op smaak met de sambal en wat zout. Is de saus te dik? Leng 'm dan aan met kokend water. 

	Brusselse wafels




	Ingrediënten:

	· 500 gr bloem

· Zakje vanillesuiker

· 200 gr weekgemaakte boter

· 30 gr verse gist, opgelost in ca. ¼ van de lauwe melk + ½ el. suiker

· 6 eieren waarvan het wit in sneeuw geslagen

· ¾  lt. lichtjes lauw gemaakte melk

· GEEN zout

	Bereidingswijze:

	· Doe de bloem in een kom en maak een kuiltje.

· Giet de lauwe melk in het kuiltje en verwerk er goed kloppend de bloem in.

· Voeg er de eierdooiers bij.

· Roer er de weekgemaakte boter door,daarna de gist 

· en tenslotte de tot sneeuw geklopte eiwitten.

· Laat het beslag 3/4 uur rijzen.

· Het deeg moet goed vloeibaar zijn.

· Bak in een wafelijzer.

· Na het bakken bestrooien met fijne suiker of, naar believen, versieren met slagroom, jam of met warme kersen en ijs.


Bij gedroogde gist gebruik je 12 gr en week je het niet voor !

maar kun je het rechtstreeks in het beslag mengen

Kersen Clafoutis

Ingrediënten:

· 75 gr basterd

· 4 eieren

· 125 gr bloem

· mespunt zout

· 2.5 dl lauwe melk

· 50 gr gesmolten boter

· 600 gr kersen zonder pit

· 2 vlaaiblikken

Bereiding:

· de eieren  met de suiker schuimig kloppen

· Bloem, zout,vanillesuiker erdoor spatelen

· Daarna de melk en als afsluiter de boter

· Vet je bakblik in en verdeel hierin het beslag en daarna de kersen

· Bak af in een voorverwarmde oven van 175 gr ca. 35 min

· Los hem,laat licht afkoelen en serveer lauw bestrooid met poedersuiker 

RESTAURANT-PUB  en GASTERIJ “THE NOVICE” 
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