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September menu 2011
Heldere bouillon van kip
met komkommer, kervel, en cream sherryroom
-----
Tomatensoep
gevuld met balletjes, rijst, tomatenvruchtvlees, selderie en room
*****

Piepkuikenpootje
 met een kerriesaus en risotto
-----
Piepkuikenborstje 
gevuld met spinazie, gegratineerd met brie 
op een aardappel – uiencrème
*****

Abrikozentaartje 

met amandel crème 
------

Pistache zandkoek biscuits 
Met een laagje abrikozen crème 
Heldere bouillonsPRIVATE 

Ingrediënten:

· 2 kg karkassen(gevogelte)


· 5 liter water

· 500 gram bouquet garni ( = gelijke delen  prei, ui, wortel, knolsel​de​rij grof gesnedenof opgebonden)

· tijm

· laurier

· gekneusde peper

· foelie

Werkwijze:

· karkassen met koud water opzetten

· aan de kook brengen

· afschuimen

· bouquet en kruiden toevoegen

· ca. 2.5 uur laten trekken ( is tegen de kook aan zonder deksel op de pan!)

 passeren (= uitzeven door een natte passeerdoek)

Bereiding andere bouillons (in grote lijnen)

· zelfde verhouding  en bereidingswijze geld voor  kalfs en runder bouillons alleen trek je deze ca.4 uur en kruidnagel ipv.foelie

· om hiervan fonds te maken kook je ze in tot de helft

· voor vis en groente bouillons gebruiken we een fijn gesneden miropoix garni en deze trekken we max 30 min en smoren we de groente en de vis eerst aan en weer foeli ipv. kruidnagel 

· voor wild en ossenstaartbouillon worden de botten/vlees eerst aangekleurd in de oven en de groente even mee gesmoord en als extra kruiden koriander en jeneverbes gebruikt en evt. knoflook en marjolein ook word hier vaak wat tomaat of tomatenpuree aan toegevoegd 

Heldere bouillon van kip

met komkommer, kervel, en cream sherryroom
ingrediënten;

· 1. ½ l bouillon
· 1 komkommer

· el. Geplukte kervel

· 2 dl room

· Cream sherry

· Mespuntje  kerrie

· Olie

· Peper & zout

· 12 thee glazen 
Bereidingswijze;

·  Bouillon verwarmen

· Komkommer schillen en balletjes uitboren

· Komkommerballetjes in wat olie glazig smoren,kerrie toevoegen en mioteren

· Afblussen met een beetje bouillon en in de glazen verdelen 

· Room lobbig kloppen en op smaak brengen met de sherry, en zout en in spuitfles doen

· Bouillon op smaak brengen en voor serveren in de glazen gieten afdekken met de room en afgarneren met de kervel 
Tomatensoep

gevuld met balletjes, rijst, tomatenvruchtvlees, selderie en room
ingrediënten;

· 1. ½ l gevogelte bouillon
· 50 gr boter

· 50 gr tomatenpuree

· 60 gr bloem

· 250 gr kippengehakt

· 100 gr gekookte rijst

· 4 tomaten 
· el. Gehakte selderie of basilicum
· 1.5 dl geslagen room
· 12 warme kleine soep of theekopjes

Bereidingswijze:

· Tomatenroux maken en laten afkoelen

· Gehakt op smaak brengen, er kleine balletjes van draaien en garen in de bouillon in in de kopjes verdelen en verdeel hierrop de rijst

· Tomaten pliceren en het vruchtvlees in blokjes snijden ( zaad verwijderen)

      en ook in de kopjes verdelen 

· Maak van de roux en bouillon een gebonden soep, kook hem uit, smaak hem af, en schuim hem op

· Verdeel hem over de koppen en garneer af met een klein bolletje geslagen room en de selderie

Piepkuikenpootje

met een kerriesaus en risotto
ingrediënten;

· 12 kuikenboutjes

· 600 gr risotto

· 3 dl kerriesaus

Bereiding;

· Bovenbeentje uit het boutje verwijderen en het sokje open snijden

· Vormen als een hammetje en in de oven ca. 15 min voorgaren op 70 gr

· Uit de oven halen en de sokjes verwijderen, boutjes insmeren met olie of gesmolten boter en kruiden
· Oven voorverwarmen op 180 gr en als de oven warm is de boutje goudgeel bakken 
· Als de boutjes op kleur zijn kun je de oven uitzetten zodat de boutjes rustig kunnen nagaren in een aflopende temperatuur

· Serveer op een bedje van risotto met een beetje saus 

· Garneer evt. af met honingtomaatje en kervel

Risotto
Ingrediënten :

· Olijf olie

· 1  gesneden ui

· 2 teentjes gesneden knoflook

· 150 gr basmatierijst

· Ca 3 dl gevogeltebouillon 

· 1 dl room, boter of olie

· P&z

Bereiding risotto:

· in olie de ui,knoflook licht aanfruiten rijst toevoegen en even mee fruiten

· bouillon in delen toevoegen al roerend  tot de rijst 2/3 gaar is 

· room toevoegen en afsmaken met peper en zout

· laten nagaren met deksel erop 

Kerrieroomsaus
met appel en ui

Ingrediënten :

· ½   fijngesneden ui

· ½  appel in blokjes gesneden

· 1 tl kerrie
· scheutje olie 

· 1 tl bourguignonne-melange

· scheutje sherry
· 1 dl gevogeltebouillon

· 2 dl room

· 1 eetlepel gehakte gember of siroop

·  kervel 

· eventueel  beurre marniér

bereidingswijze :

· ui smoren met de appel in de olie

· kerrie toevoegen en mioteren 

· bourguignonne-melange toevoegen  

· afblussen met een scheutje sherry 

· room toevoegen met de gember

· even uitkoken en afsmaken

· eventueel afbinden met beurre marniér

· kervel op het laatst toevoegen

Piepkuikenborstje

gevuld met spinazie, gegratineerd met brie

op een aardappel – uiencrème geparfumeerd met Coeur de Cognac 
ingrediënten;

· 12 piepkuikenborsten

· ½  kg spinazie

· nootmuskaat

· 400 gr brie (12 plakjes)
· Amandelschaafsel (geroosterd)
· 500 kg aardappels 
· 250 gr uien

· Olie / boter

· 2 dl room

· 3 laurierblaadjes

· tl. Korianderpoeder

· scheutje cognac

· peper & zout

bereidingswijze;

· bak de borsten om & om bruin en gaar ze na in een voorverwarmde oven van 130 gr teruggezet naar  68 gr  ca. 10 min
· spinazie wassen, grof snijden,in vergiet doen en even overgieten met  koken water om het te laten slinken en op het laatst even in een beetje olie roerbakken
· aardappels schillen, koken, pureren

· uien pellen, grof snijden, smoren in wat olie, gaar koken in de room met de laurier en de koriander, en vermengen met de puree 

· afsmaken met peper, zout en een scheutje Coeur de Cognac

· kuikenborst insnijden, vullen met spinazie bedekken met de brie en onder de grill gratineren 

· serveer ze op de aardappel / uiencrème en garneer af met het 
· amandelschaafsel

voor het desserts zie het receptenboekje van 

Remy Martin Coeur de Cognac
Abrikozentaartje

met amandel crème
ingrediënten;
deeg

· 500 gr bloem

· 300 gr zachte boter

· 250 gr poedersuiker

· 2 eieren

· 2 eidooiers

· Snufje zout

Amandelcrème 

· 100 gr amandelspijs
· 100 gr boter

· 2 eieren

· Paar druppels amandelbitter extract
Glazuurlaag 

· halve abrikozen
· abrikozengelei
Pistache zandkoek biscuits

met een laagje abrikozen crème
ingrediënten;

abrikozensaus

· 400 gr abrikozenpuree
· Sap van 1 citroen

· 250 gr suiker

· 250 gr boter

· 5 blaadjes gelatine

· 4 eieren

Pistache zandkoek deeg
· 400 gr boter

· 370 gr bloem

· 100 gr poedersuiker

· 100 gr gepureerde pistachenoten

· Snufje zout

· abrikozenjam

