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Kerstmenu November 2016


***
Cannelloni van eendenlever en spekkoek op mango chutney

***

Taartje van coquille en avocado 
met tomatendressing 

***

Kreeften soepje met pompoen en venkel 

***

Snoekbaars geroosterd op fijne zuurkool met champagne sabayon en buikspek 






     ***

Hertenrugfilet op klassieke rode kool met dauphine donuts  en wildsaus met bockbier 

    ***

Open appeltaart met kaneelroomijs en vanillesaus 

 
Menusuggestie en receptuur van Hans Kuin
Cannelloni van eendenlever en spekkoek op mango chutney

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	200 gr. eendenlever

50 gr. boter koud  

10 gr. rode port 

peper en zout 

1 spekkoek groen/wit

(in de koeling laten tot je gaat snijden) 

 
	Cannelloni
Maak de eendenlever schoon, bloedvaten en velletjes er uit snijden. Snijd aan stukken. Verwarm de lever licht met de port 30º à 35º.

Draai het mengsel dan fijn in de magimix en zeef de lever door een bolzeef. 

Doe het in een bekken en klop de boter erdoor.

Maak op smaak met peper en zout. Doe in een spuitzakje. Zet koud weg.

Snijd de spekkoek in vieren. Snijd van één blokje dunne plakjes. 

(maak het mes een beetje nat ook tussen het snijden door).

Leg 7 plakjes naast elkaar op trekfolie (verticaal). Spuit er 1 streep

lever op ongeveer 1.5 cm dik.

Rol de lever in de spekkoek in de folie strak op tot een rolletje en leg het koud weg.



	1 mango 

2 theelepels gember rasp 

1 spaanse peper 

40 gr. suiker 

1 dl witte wijn 

½ blaadje gelatine 


	Chutney

Schil de mango en snijd in blokjes van 2 bij 2 mm.

Snijd de Spaanse peper ook zo fijn mogelijk. Geen zaadjes (trek handschoenen aan bij dit werk).

Karamelliseer de suiker licht, blus af met de witte wijn. Voeg de mango en de peper toe en maak op smaak met de geraspte gember.

Voeg de  in koud water geweekte gelatine toe, even doorroeren en zet koud weg.



	rond bordje
	Opmaak
Schep op een rond bordje wat mango chutney. 

Snijd de lever rolletjes in 6 stukken, snij in het midden van de plakjes spek koek.

Leg een rolletje op de chutney.




	Wijnsuggestie
	  Pinot Gris "Portrait"


Taartje van coquille en avocado 
met tomatendressing 

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	1 grote coquille pp 

5 rijpe avocado’s 

2 sjalotten 

citroensap 

teen knoflook

1 el mayonaise  
	Coquille
Snijd de coquille in drie plakjes. Leg ze op een plateau en zet koud weg. 

Vlak voor doorgeven met een bunsenbrander de bovenkant even aanschroeien. Geef dan weinig peper en zout.

Schil de avocado, verwijder de pit en snijd ze in dobbelstenen van 1 cm.  Besprenkel ze met citroensap.

Hak de sjalot en knoflook heel fijn en vermeng met de mayonaise. 

Roer dit alles door de avocado.

Leg het mengsel op de stuk trekfolie op de onderkant van een dienblad. Leg er nog een stuk trekfolie over heen en rol met een deegroller uit tot max 1 cm dik. Zet dit blad 15 minuten in de kleine vriezer om te koelen, niet om te vriezen.

Steek vlak voor doorgeven rondjes uit van 9 cm. 



	350 gr trostomaten 

1 teen knoflook 

1 sjalot 

2 el rode wijnazijn 

1 dl olijfolie 

chilisaus

1 plakje bladerdeeg pp.


	Dressing 

Plisseer de tomaten, snijd ze door midden en verwijder het zaad. Het afval gaat naar de kreeft.

Draai alle ingrediënten in de magimix door elkaar. 

Maak op smaak met wat chilisaus. 

Doe het in een knijp flesje.

Prik de plakken bladerdeeg in met een vork. Leg ze op een siliconen mat op een bakplaat. Bak ze af op 175º 10 minuten. Haal uit de oven en steek ze uit met de zelfde steker  als de avocado en bak ze daarna nog 7 tot 10 minuten ook op 175º goud bruin.



	mix babysla 

  
	Was de sla en zoek het uit. Maak er mooie kleine boeketjes van.



	zeekraal cress
	Opmaak
Op een bord een plakje bladerdeeg. Daarop een rondje avocado.

Dresseer hierop 3 plakjes coquille. Steek in het midden een boeketje sla. Druppel wat olijfolie op de sla. Garneer met een takje zeekraal.




	Wijnsuggestie
	Château Simon Graves sec


Kreeftensoepje met pompoen en venkel 

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	1 kreeft 500/600 gr

bouquet: 

1 wortel, 1 ui, 1 prei, 

½ venkel 

klein blikje tomatenpuree

tomatenafval van de dressing 

cognac 

10 dl  runderbouillon 

5 dl room

beetje chilisaus
	Kreeft

Steek een koksmes in de nek van de kreeft en haal hem door het pantser naar voren (dit is de meest vriendelijke manier om hem te doden).

Breek de staart en de poten eraf en kook deze 5 minuten in ruim water met zeezout. 

Koel terug in koud water en haal het kreeften vlees eruit. Houd dit apart.

Hak de kop en schaalresten en de rest van de kreeft fijn (let op niet afspoelen!!!!).

Snijd het bouquet ook fijn.

Neem een pan met een ruime bodem. Maak hier wat olijfolie in heet en zet het kreeftenafval hier in aan. Voeg het bouquet toe. Fruit alles goed aan. Voeg de tomaten puree toe en blus af met ruim cognac (moet flamberen!).

Voeg de runderbouillon toe met de room en laat het 15 minuten door koken. Zeven en op smaak maken met chilisaus.



	1/4 kleine flespompoen 

1 venkelknol 

 
	Pompoen

Snijd de pompoen in kleine blokjes 3 bij 3 mm en blancheer het. 

Doe dit ook met de venkel.

Snijd het groen van de venkel fijn en houd dat apart. 

Snijd het kreeftenvlees fijn en meng het met de venkel en pompoen. Geef nu peper en zout.

Vul kleine stekertjes Ø4 cm en zet ze op een rvs plateau. 

Verwarm ze vlak voor het doorgeven even in de oven. 



	hete soepborden

zeekraal cress


	Opmaak
Zet de steker met kreeftenmengsel in een soepbord. Haal de steker eraf. Leg er een takje zeekraal op. Giet de soep er omheen. 

Strooi het fijne venkelgroen over de soep.


	Wijnsuggestie
	Château Simon Graves sec


Snoekbaars geroosterd op fijne zuurkool met champagnesabayon en buikspek 

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	1,2 kg snoekbaars filet met vel 

limoen 

    
	Snoekbaars
Maak de snoekbaars schoon en portioneer hem (70 gr. pp). 

Geef peper en zout en zet koud weg.

Vlak voor doorgeven de snoekbaars rosteren in olijfolie op de huid in een koekenpan met een stuk bakpapier erin. 

Sprenkel wat limoen over de vis.

	1 kg. fijne zuurkool 

2 el ganzenvet 

stuk zuurkoolspek 

10 Jeneverbes 

3 blaadjes laurier 

1 ui 

witte wijn 


	Zuurkool 

Snij de ui fijn. Snijd het spek in gelijke plakken 1 pp.

Kook de zuurkool in alle ingrediënten gaar in 1,5 uur rustig op het kantje 

van de plaat. 

Verwijder de jeneverbessen en laurier.

Leg het spek op een plaatje op een warm plekje.



	1 fles mousserende wijn 

1 sjalot

0,5  dl witte wijnazijn  

8 eidooiers 


	Sabayon 

Kook 3/4 van de mousserende wijn in met de sjalot en de witte wijnazijn 

tot er 1,5 dl over is (castric). 

Zeef het en vul dit aan tot 3 dl met de rest van de wijn.

Klop hier nu au bain-marie de sabayon van met de eidooier.

Maak op smaak met peper en zout.

Let op: De dooiers moeten op kamer temperatuur zijn. Als ze te koud 

zijn gaan ze niet binden.



	lange hete borden


	Opmaak 

Leg een toef zuurkool aan één kant en zet daarop de vis met vel naar 

boven. In het midden een plakje spek. En aan de andere kant een 

dot sabayon.




	Wijnsuggestie
	  Spatburgunder Blanc de Noir Trocken


Hertenrugfilet op klassieke rode kool met dauphine donuts  en wildsaus met bockbier 

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	hertenrugfilet 

bouquet:
1 wortel 1 ui 1 prei knoflook rozemarijn / tijm

bockbier 

wildjus 


	Hertenrugfilet 

Maak de hertenrugfilet schoon. Vlies en de ketting er af. Snijd hem in tweeën en bind hem op zodat het overal even dik is. Braad hem mooi bruin.

Laat hem in een oven op 80º doorgaren tot kern 50º. Kan ook in de warmhoudkast. 

Zet het afval en het bouquet aan met de braadjus. Blus af met bockbier en wildjus. Laat inkoken. Zeven en op smaak maken met peper en zout. Eventueel binden met koude boter. Vlak voor doorgeven trancheren.

 

	1/2 rode kool 

2 ui fijn, 3 elstar appel

2 el appel stroop

4 dl rode wijn 

4 kruidnagel, 2 laurierblad

2 kaneel stok 

4 jeneverbes

½ dl balsamico

1 dl kalfsfond 

Zout, peper /boter

cantharellen
	Groenten rode kool en cantharellen
Verwijder de buitenste bladeren van de kool en snijd de kool ragfijn op de snij- machine (stand 0,5). De dikke witte nerven er uit halen.

Snijd de ui net zo fijn. Rasp de appel.

Meng de gesneden kool met alle ingrediënten behalve de boter en kook hem gaar op het randje van de kookplaat.

Als de kool gaar  is verwijder je de kruidnagel, laurierblad, kaneel en jenever-bessen.

Op smaak maken met peper en zout  en dan pas de boter er door roeren.

(Noot voor thuis: de kool met ingrediënten vacumeren en 5 uur in roner op 85º)

Was de cantharellen met bloem en spoel af. Even drogen. Opbakken met peper en zout.



	1 kg. aardappel 

100 gr. boter

1 ei / 5 eidooier 


	Dauphine 
Kook de aardappelen gaar, stoom ze goed droog en pureer ze. 

Roer de boter, ei en dooier er door en zet weg.

	2,5 dl water 

60 gr. boter 

125 gr. bloem 

4 eieren 

zonnenbloemolie
	Soezenbeslag  
Kook het water met de boter. Roer de bloem erdoor en laat garen. Dan één voor één de eieren er door roeren. Meng het beslag met de aardappelpuree en breng op smaak met peper en zout. 

Spuit het beslag in de donut vorm op bakpapier  en vries het in (zie foto).

Haal ze uit de vorm en bak ze in de frituur in zonnebloemolie op 180º af .



	hete borden
	Opmaak 

Schep een toef rode kool en een schep cantharellen op het bord. Leg 2 plakken vlees tegen de kool. Doe er 2 donuts bij en geef er ruim saus om heen.




	Wijnsuggestie
	Leyda Cabernet Sauvignon 'belloto'


Open appeltaart met kaneelroomijs en vanillesaus 

	ingrediënten 

Voor 12/13 personen 
	Bereiden                                                                                             

	75 gr. witte basterd suiker 

150 gr. boter 

300 gr. bloem 

25 gr. Ei 

citroenrasp 

snufje zout 

500 gr. amandelspijs 

1 ei

6 elstar appels

kaneel en suiker 


	Harde wener 

Maak het deeg en zet even koud weg. 

Bekleed de bakvorm (30x30cm of ronde vorm) met bakpapier. 

Rol het deeg dun uit en bekleed de vorm er mee, eerst de bodem dan de wand en zet in de vriezer.

Meng de spijs met een ei en smeer het op het koude deeg.

Schil de appels en haal het klokhuis eruit. Snijd de appels in dunne plakjes en zet ze dakpans gewijs op de spijs. Bestrooi met kaneel en suiker en bak af op 180º  40 minuten.

 

	5 dl melk 

125 gr. suiker 
7 eidooiers 
vanillestokje 

	Vanillesaus 
Kook de melk, de suiker en het uitgeschraapte vanillestokje en laat het even naast het vuur doortrekken. 

Vermeng het met de dooier en verwarm het tot 85º. 

Zeef de saus en zet koud weg.

	5 dl  melk 

5 dl room 

1 tl kaneel 

175 gr. suiker 

175 gr. dooier 

75 gr. basic texturas 


	Kaneel Roomijs 
Verwarm de room en de melk met het kaneelpoeder. 

Sla in de mengmachine de eidooier met de suiker stevig op tot licht geel. 

Doe de warme room/melk bij de opgeslagen eidooier  en verwarm de compositie tot 80º (familie maken). Voeg de texturas toe.

Neem van het vuur, zeef in een ovenschaal en koel terug in de koeling.

Draai nu de compositie tot ijs in de ijsmachine (45 minuten).



	koude borden
	Opmaak

Portioneer de appeltaart. Zet een stuk op het bord. Leg er een quenelle ijs naast. Nappeer de saus er om heen.



	Wijnsuggestie
	Pacherenc du vic-bilh
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