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Gegrilde mul met olijven en olijven saus
***

Gonsomé met champignons
***

  Gestoomde piepkuiken
***

Witte en Bruine chocolade mousse met profiterolles en vruchten sorbet ijs
Menu bewerkt  en gecorrigeerd door Jos Mol, Henk de Groot en Jos van Gastel
Layout en afwerking webmaster
Gegrilde mul met olijven en olijven saus
	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                            

	12 middelgrote mulfilets          

200 korenaar asperges           

100 zwarte olijven (griekse)          


	Mul
Was de mulfilets en maak ze droog.                       

Blancheer de asperges 2 à 3 min.                         

Snij alle olijven doormidden en verwijder de pit. Hou de helft apart voor de garnering en snij de andere helft in reepjes.                   


	80 zwarte olijven  

80 gr boter        

2 dl Nouilly Prat  

2 dl droge witte   

wijn               

4 dl visfumet      

4 dl room          

2 el puree van zwarte olij- ven            

zout

 peper        

aceto balsamico    

3 sjalotjes

	Saus 

Maak de sjalotjes schoon en snij ze fijn, fruit ze even tot ze glazig zijn. Voeg Nouilly Prat en de witte wijn toe, laat het even koken. Giet dan de visfumet en de room toe en laat het inkoken tot 1/3 van de oorspronkelijke hoeveelheid. Zeef de saus

	
	Afwerking

Bestrijk de velkant van de filets met olie, verhit de grilplaat en leg de filets er op. Na een paar tellen de filets een kwartslag draaien om een ruitjespatroon te krijgen. Bestrooi de filets met zout en peper en leg ze nog 3 minuten in een ovenschaal in een oven van 200°.       

Zet de pan met de saus op het vuur, voeg olijvenpuree en de fijn gesneden olijven erbij en breng op smaak met peper en zout en een scheutje balsamico azijn.           




midden ligt.
	
	


Gonsomé met champignons
	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                          

	 2½ l gevogelte     

bouillon           

250 g  grotchampignons    

75 gedroogde cêpes 


	voorbereiding
Laat de cêpes weken. Maak een sterke gevogeltebouillon en laat deze koud worden


	2 el gehakte       

peterselie         

zout               

peper              

toast              
Om te klaren       

500 g gemalen      

kipfilets          

100 g bleekselderij

100 g wortel       

100 g ui           

6 eiwitten         


	Soep
Snij de groente om te klaren heel fijn en doe deze bij de gemalen kipfilets. Voeg de losgeklopte eiwitten toe 

Maak de champignons met een borsteltje schoon en snij ze in plakjes. Droog de geweekte cêpes. Beide paddestoelen even in weinig boter aanzetten. Laat het vocht verdampen.      
Voeg de eiwit-groentemassa aan de afgekoelde bouillon toe en breng deze al roerend aan de kook. Zodra de bouillon kookt niet meer roeren. Laat dit geheel dertig minuten trekken en passeer de bouillon dan door een natte doek.  

Breng de geklaarde bouillon weer aan de kook.            



	
	Serveer

Leg midden op het bord wat champignons en giet er de hete bouillon over. Strooi er wat peterselie over en serveer er een toast bij.



Gestoomde piepkuiken
	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                         


Week de morilles.

Doe de bouillon in een stoompan en voeg er de grof  gesneden groenten, bouquet garni en de kruidnagel aan toe. Maak de geweekte morilles schoon, snij ze in de lengte  door, hak de peterselie en de sjalotjes fijn en meng er  de boter doorheen.

Schuif onder de huid van de piepkuikens de halve morilles en bestrooi de binnenkant van het kuiken met peper en zout en stop per kuiken 50 gram gemengde boter in en leg de  kuikens in de stoompan. Pan goed afsluiten en de kuikens  in 25 minuten gaar stomen.

Fruit de paddenstoelen in een weinig boter, voeg er de  gevogeltefond aan toe en laat dit tot 1/3 inkoken. Doe er de crème fraîche bij en roer er tenslotte de geklopte  room door. Op smaak brengen met zout en peper.

Tourneer de meiknolletjes en de worteltjes en gaar ze.

Peultjes schoonmaken en even blancheren.

	
	


Fruit de paddestoelen in een weinig boter, voeg er de  gevogeltefond aan toe en laat dit tot 1/3 inkoken. Doe er de crème fraîche bij en roer er tenslotte de geklopte  room door. Op smaak brengen met zout en peper.

	
	


Pureer 500 gr gekookte aardappelen (liefst met een puree  knijper).

De droge puree aanmaken met 50 g boter, zout, peper,  nootmuskaat en 1 ei en

2 eidooiers. Doe er ook wat gehakte peterselie door heen.

Spuit met een spuitzak met een rechte spuitmond rechte rollen op een met bloem bestoven snijplank. Af laten  koelen en dan in staafjes snijden van 5 cm lengte.

Hierna door losgeklopt ei halen en daarna door  paneermeel.

Ongeveer een uur laten rusten en dan afbakken in een  frituur van 170°.

	
	

	
	Opmaak
Door de chef



Witte en Bruine chocolade mousse met profiterolles en vruchten sorbet ijs
	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                         

	400 g witte couverture         

400 g puree couverture         

2 x 200 g suiker  

2 x ½ l slagroom   

2 x 7 eiwitten.    


	Chocolade mousse
Couverture smelten tot 36º, suiker met room stijf kloppen, eiwitten stijf kloppen. Couverture met room en eiwit mengen (omscheppen, niet kloppen) en goed koelen.        

Dit twee maal doen een maal met de witte en een maal met de pure couverture.                                         



	100 g gezeefde bloem              

100 g water       

100 g melk        

4 à 5 eieren       

zout


	soesjes
Vocht met de boter aan de kook brengen, van het vuur er de bloem door spatelen en op het vuur laten garen tot er al roerend een deegbal ontstaat. Pan van het vuur halen en er een voor een de eieren door roeren. Bepaal zelf het aantal eieren, als er teveel eieren gebruikt worden, wordt het klef deeg.                     

Spuit er kleine bolletjes van op een beboterde bakplaat, bak ze in een matig hete oven in ongeveer 15 minuten af. 



	1 liter vruchtenmoes                                     

1 liter water                                            

250 g suiker
	Vruchten sorbet  ijs
Smelt de suiker in het koele water, voeg de vruchtenmoes er bij, laat even doorkoken en laat het daarna afkoelen. Als het  afgekoeld is in ijsmachine tot ijs draaien.     



	
	Opmaak

Door de chef
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