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Eieren in een cocotte met paddenstoelen 

*****

Salade met Gamba’s in bladerdeeg 

******

Kaas in witte wijn soep met Zaanse mosterd

******

Gegrilde zeeduivel met luchtige spinazieflan

******

Amandel flensjes met sabayon en frambozensaus

Eieren in een cocotte met paddenstoelen 
	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden 

	2 af te bakken ciabatta

2 sjalotjes 

200 gr kastanje-   champignons

60 gr trompette
     de la mort

75 gr boter

zout, peper

12 el slagroom

12 eieren

½  bosje bieslook

12 kleine soufflé bakjes


	Cocotte

Bak de twee ciabatta broden volgens de gebruiksaanwijzing.

Schil de sjalotjes en hak ze fijn. Maak de champignons en paddenstoelen schoon. Hak ze fijn.

Verhit 30 gram boter in de pan en voeg de sjalotjes toe. Voeg als deze kleur krijgen de paddestoelen toe en wat citroensap. Maak opsmaak met zout en peper en laat ongeveer 10 minuten koken tot dat het losgelaten vocht verdwenen is.

Beboter de soufflébakjes. Schep er een eetlepel slagroom in. Beleg de bodem van de bakjes daarna met het champignon mengsel.

Breek het ei boven een kom, zorg er voor dat  de dooier heel blijft.

Giet het ei voorzichtig op het mengsel in het soufflébakje, bestrooi met gehakte of fijngeknipte bieslook.

Zet de bakjes in een slee en vul de slee tot de halve hoogte van de bakjes met het kokende water.

Zet de slee in de voorverwarmde oven van  200 °C. Gaar de cocotte in maximaal 8 minuten ( iets korter als je dooier zacht wilt houden).
Strooi er zout op, als de bakjes uit de oven komen. Droog ze daarna goed af.

	Paprikapoeder

12 boterbolletjes


	Opmaak

Bestrooi een klein bord aan de rand met wat paprikapoeder. Zet de cocotte in het midden. Leg er een sneetje cïabatta naast met een boterbolletje er op


	Wijnsuggestie
	Baron d’Alsace Pinot  Blanc


Salade met gamba’s in bladerdeeg

	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden 

	2 doos kleine black tiger
2 uien 

1 wortel 

2 sjalotjes 

100 gram boter 

0,4 dl olijfolie 

1/2 bosje peterselie 

2 takjes tijm

2 teentjes knoflook 

2 takjes dragon 

1blaadje laurier

10 cc  cognac

2 el tomatenpuree 

2 dl droge witte wijn

4 dl Vis bouillon*  

25 gr boter

25 gr bloem
zout, peper, 

1 dl slagroom
15 gr eigeel


	Saus

Pel de gamba’s en houd de pantsers apart voor de saus.

Maak ui en wortel schoon en snij in kleine blokjes. Snij sjalotjes in dunne schijfjes. Verhit de olie en de boter en braad de pantsers goed aan. Voeg de fijn gesneden groenten, sjalot en fijngesneden knoflook toe. Laat alles een tijdje zachtjes fruiten en blus hierna af met de cognac. Roer er de tomatenpuree door en leg de kruiden (laurierblaadje, wat dragon, tijm en peterselie) erbij. Laat alles nog even zweten en blus hierna met de witte wijn af. Giet er de visbouillon bij. Breng al roerend aan de kook en laat het 20 minuten zachtjes trekken. Zeef de saus. Kneed 25 gr boter met 25 gr bloem tot een beurre manie. Bind de saus onder kloppen met stukjes beurre manie. Maak een liaison van het eigeel en de slagroom. Haal de saus van het vuur en voeg de liaison toe. Proef af.

* visbouillon voor maand gemaakt door inkoop groep




	18 plakjes bladerdeeg

eigeel
	Chaussons

Bak in de olie op groot vuur de gepelde gamba’s, laat afkoelen.

Rol elk plakje bladerdeeg wat uit. Bestrijk 9 plakjes met het eigeel. Deel elk plakje denkbeeldig in vier vierkantjes. Leg op elk plakje 4 Gamba’s. Leg er de andere plakjes bladerdeeg overheen. Druk nu met een ronde kartelsteker de vier gamba pakketjes uit. Druk de randen goed aan en bestrijk de bovenkant met het eigeel en bak de chaussons ± 20 minuten in de voorverwarmde oven van 200 °C.



	0,15 dl balsamico azijn 

0,5 dl olijfolie 

1 tl honing
	Vinaigrette

Maak een vinaigrette van de opgegeven ingrediënten

	1/2 krop eikenbladsla
30 gr pijnboompitten
32 zwarte olijven

     zonder pit

	Opmaak

Rooster de pijnboompitten in een tefal pan

Halveer de olijven. Halveer de overgebleven gamba’s in lengterichting.

Was de eikenbladsla, centrifugeer en bevochtig met de vinaigrette. 

Leg wat eikenbladsla op een bordje. Leg 2 chaussons tegen en 1 half op de sla. Nappeer de saus voor de chaussons. Leg  5 halve olijven om de sla en verdeel de rest van de halve gamba’s als garnituur tussen de olijven.  



	Wijnsuggestie
	Baron d’Alsace Pinot  Blanc


Kaas in witte wijn soep met Zaanse mosterd

	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden 

	1 wortel

1 prei

1 ui

1/2 bosje peterselie

2 laurierblaadjes

15 peperkorrels

3 l water
	Bouillon

Doe het koude water in een pan en voeg de groenten toe . 

Voeg de peterselie en de laurierblaadjes toe. Kneus de peperkorrels en voeg ook toe.

Breng aan de kook en trek hier een bouillon van.

Kook de bouillon in tot 1 ltr.

Passeer de bouillon door een doek.



	2 tomaten

2 teentjes  knoflook 

4 el olijf olie

3 sneden witbrood 

2 uien 

50 gr boter 

60 gr bloem 

200 gr geraspte

  pittig belegen 

  kaas 

1 l groentebouillon 

½ liter droge 

     witte wijn

2 dl room 

zout en peper 

1 el Zaanse mosterd


	Soep

Dompel de tomaten even in kokend water en trek het vel eraf. Snij door, haal de pitjes er uit en snij het vruchtvlees in blokjes. Zet apart. Knijp de knoflook uit boven de olijfolie en smeer het

brood hiermee in. Ontkorst het brood en snij het in blokjes en 

droog de blokjes in de oven op180-190 graden totdat het geheel goudbruin is. 

Pel en snipper de ui zeer fijn. 

Smelt 50 gr boter, fruit hierin de ui en strooi/zeef er de bloem over. Laat dat even zachtjes meebakken. 

Roer kaas erdoor en laat smelten. 

Schenk de bouillon erbij en breng alles aan de kook. 

Roer wijn en room erdoor, meng evt. met staafmixer, zeef hierna de soep en breng op smaak met zout en peper. 

Voeg naar smaak Zaanse Mosterd toe



	1 doosje tuinkers
Crouton (maken)


	Opmaak

Schep de soep in een voorverwarmd bord en garneer met blokjes tomaat en een toefje tuinkers

Serveer er crouton bij ..


	Wijnsuggestie
	Baron d’Alsace Pinot  Blanc


Gegrilde zeeduivel met luchtige spinazieflan

Gegrilde zeeduivel met luchtige spinazieflan 

	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden 

	3 dl melk

1 sjalotje nootmuskaat

2 kruidnagelen 

2 laurierblaadjes

25 gr boter 

25 gr bloem 


	Bechamelsaus  

 Breng de melk met het fijngesnipperde sjalotje, wat nootmuskaat, een paar kruidnagelen en twee laurierblaadjes aan de kook. Neem de pan van het vuur.

Laat de pan met deksel erop 10 minuten staan.

Smelt de boter en voer de gezeefde bloem al roerend toe. Laat al roerende enkele minuten garen zonder te kleuren (een zgn. witte roux). Laat de roux vervolgens afkoelen.

Zeef de melk en breng deze aan de kook en voeg die geleidelijk aan de roux toe tot de melk met de roux is vermengd. Blijf roeren. Kook de saus nog even door en laat afkoelen

	1kg wilde spinazie 

4 eieren 

12 kleine soufflébakjes

boter


	Spinazieflan

Blancheer de vooraf gewassen spinazie heel kort in kokend water met zout. Giet af in een vergiet, laat even schrikken met koud water en laat goed uitlekken. Maak het verder droog in sla centrifuge bekleed met keukenpapier. Pureer de spinazie, samen met 4 eieren en 200 gr béchamelsaus in de keukenmachine, Bekleed de soufflébakjes aan de binnenzijde met plastic folie. Vul ze en dek elk vormpje af met aluminiumfolie met de doffe kant naar boven. Zet ze in een bak die gevuld wordt met kokend water. Gaar au bain marie in 20 minuten in de grote oven Voorverwarmd op 200 graden....

	4 vlees tomaten

½ bos peterselie

4 eieren

½ dl rode wijn

½ dl frambozen

       azijn

1,5 dl olijfolie 


	Vinaigrette

Ontvel de tomaten, snij in vieren en verwijder het zaad. Bewaar het zaad voor de vinaigrette. Snij 2 tomaten in blokjes en 2 tomaten in reepjes voor de garnering.  

Was de peterselie, droog het in een doek en hak het fijn. 

Kook 4 eieren hard, spoel ze koud, pel ze en scheid de dooiers van het wit. Snij het wit in kleine blokjes. Dooiers worden niet gebruikt. Kook de wijn, azijn en tomaatzaad tot de helft in. 

Zeef het, laat afkoelen en monteer met olijfolie 3x  hoeveelheid van de vloeistof . Voeg de peterselie toe en gebruik de staafmixer tot er een lichtgebonden vinaigrette ontstaat.

Gebruik de gemengde tomaat blokjes /  eiwit voor garnering

	1200 gr zeeduivel filets 

1,5 dl olijfolie 

zout
	Zeeduivel filets 

 Snij de zeeduivel filets in 24 of 36 stukjes. Doe ze in een schaal en besprenkel ruim met olie. Doe een beetje olie in de grilpan, gril gaar op de hete grilplaat. Strooi er zout naar smaak op. Warm houden door er  aluminium folie overheen te leggen. .

	Het eiwit/tomaat mengsel

De tomaten reepjes
	Opmaak  

Stort het soufflébakje in het midden van een verwarmd bord. Leg hier wat eiwit/tomaten stukjes omheen. Leg er 2/3 stukjes zeeduivel bij en nappeer de dressing er kunstig op. Garneer met de tomaten reepjes.


	Wijnsuggestie
	Santa Alicia chardonnay


Amandel flensjes met sabayon en frambozensaus
	Ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden 

	135 gr bloem

60 gr suiker

375 gr eidooiers
6 dl melk

50gr amandelspijs 
	Flensjes

Klop de bloem, suiker en de eidooiers met de garde tot een glanzend schuimende massa, doe er een beetje zout bij.

Roer er de melk beetje bij beetje doorheen zodat er een gelijkmatig beslag ontstaat. 

Roer er dan het amandelspijs doorheen en laat het 30 min rusten.

Bak hier goudbruine flensjes van en zet deze warm weg.

	300 gram frambozen vruchtencoulis

Poedersuiker


	Frambozen saus

Breng de coulis in een klein pannetje licht aan de kook.

Voeg hier wat poedersuiker aan toe. Laat het geheel iets binden .

Vlak voor het gebruik nog wat binden indien nodig met wat maïzena 

	300g eidooiers

6 el suiker

200 ml champagne

 of alternatief
	Sabayon

Doe de eidooiers in de au bain marie pan zonder de suiker.

Laat de  eidooiers al kloppend stijf worden.

Zet de pan in een andere pan met kokend water. Zet het vuur iets lager.

Klop de massa verder stijf onder toevoeging van de suiker(langzaam). Klop hier de mousserende wijn langzaam bij en klop hem verder tot een stijve sabayon.



	Poeder suiker

100 gram frambozen
	Opmaak

Leg een flensje op het bord schep in het midden een beetje sabayon, vouw het flensje dubbel zodat de sabayon er een beetje uitloopt. Maak een mooi rondje van frambozen saus om het flensje. voeg hier dan wat frambozen 

Bestrooi de borden met wat poedersuiker



	Wijnsuggestie
	Piemonte Brachetto
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