KOOKDEMONSTRATIES VAN 2010

1. Witloofrolletje in een jasje van gerookte zalm
Nodig:

10 witloofstronkjes, boter, peper en zout, 1 eetlepel bloemsuiker,1 eetlepel citroensap, 2 eetlepels sherry, 10 plakjes gerookte zalm, 2,5 dl lightroom, 150 g grijze garnalen, bieslook, 10 partjes citroen.
Bereiding:

Reinig de witloofstronkjes. Verwijder het bittere gedeelte en stoof ze in hun geheel even in de vetstof. Voeg het citroensap, de bloemsuiker en de sherry toe en kruid met peper en zout. Laat zachtjes garen onder deksel. Zorg dat er voldoende vocht in de kookpot blijft. Haal het witloof uit de pan en laat goed uitlekken. Roer de room door de braadresten en laat even opkoken.
Wikkel de witloofstronkjes in de gerookte zalm, leg ze in een ovenschotel en dek ze af
(met aluminiumfolie). Warm ze even op in een lauwe oven.

Leg de rolletjes op een mooi bord. Napeer er wat saus over en garneer met de garnaaltjes, bieslook en een partje citroen.

2. Winters soepje van bospaddenstoelen met gerookte eendenborst
Nodig:

2 dikke uien, olijfolie, 1,250 kg gemengde bospaddenstoelen, 3,5 l kippenbouillon, 30 sneedjes gerookte eendenborst, plukjes kervel, geschaafde parmesaanse kaas, peper en zout.
Werkwijze:

Maak de paddenstoelen schoon en snij ze in stukjes. Pel de uien en snipper fijn. Stoof ze aan in wat olijfolie. Doe er de bouillon bij en breng aan de kook. Doe er de paddestoelen bij en laat zachtjes gaarkoken. Mix de soep en breng op smaak met peper en zout.
Serveer de soep in mooie kommetjes en garneer af met de in reepjes gesneden eendeborst, geschaafde parmesaanse kaas en plukjes kervel.

3. Kalkoengebraad met donkere grimbergen en boontjes in een spekjasje
Nodig:
1,5 kg kalkoengebraad, 1 flesje donkere grimbergen, 4 dl kippenbouillon, 
2 eetlepels Luikse siroop, 2 sjalotten, 2 eetlepels mosterd, 1 koffielepel tijm, maïzena roux, 1 kg groene boontjes, 20 dunnne schellen gerookt spek, fijngehakte peterselie, bakboter
Bereiding: 

Kook de boontjes beetgaar in licht gezouten water. Giet ze af en laat ze afkoelen onder koud stromend water. Laat goed uitlekken. Neem 5 à 6 boontjes, wikkel deze in een halve schel gerookt spek. Bak ze à la minuut af in een hete pan met wat boter.

Bak de kalkoen even aan in een hete pan met wat boter.
Kruid langs alle kanten, voeg de fijngesnipperde sjalotjes toe en laat deze even mee bakken. Leg over in een ovenschaal. Bak verder in een voorverwarmde oven op 180°C gedurende 1 uur. Laat minstens 10 min rusten alvorens in plakken te snijden.
Giet het flesje bier in de braadpan en roer de bakresten goed los. Giet door een fijne zeef over in een kookpot. Voeg de kippenbouillon, mosterd, siroop en tijm toe en laat inkoken. Bind de saus met de maisena. Breng op smaak met peper en zout.
Serveer met aardappelblokjes of kroketten. Overstrooi het geheel met peterselie.
4. Gekarameliseerde appeltjes met vanille-ijs in speculaaskorstje
Nodig:

20 speculaaskoekjes,2 l vanille-ijs, 5 appels, 100 g boter, 100 g suiker, kaneel

Voor de saus: 125 g suiker, 50 g boter, 1.5 dl appelsap, 2.5 dl lightroom, 3 eetlepels calvados
Bereiding:

Verkruimel de speculoos

Maak dan de saus: doe de suiker in de pan en laat lichtjes karameliseren. Voeg de boter toe en blus met het appelsap. Voeg de room en de calvados toe en roer goed om.

Schil de appel en snij in partjes.Laat de boter in de pan smelten en bak hierin de appelpartjes. Bestrooi met suiker en kaneel en laat even kleuren.

Afwerking: maak per bord een mooi bolletje ijs. Paneer dit in de speculaaskruimels en leg op het bord. Schik er de appelschijfjes in waaiervorm omheen en nappeer met een weinig saus. Garneer het bord met de rest van de speculaaskruimels en kaneel.

Ingrediëntenlijst

5. Trostomaatjes gevuld met risotto van lentegroentjes en garnalen
Nodig:

6 (niet te grote) trostomaatjes, 120 g risottorijst, ½ courgette, 1 wortel, 6 dikke asperges, 4 lente-uitjes, 4 eetlepels olijfolie, 0,5 à 1 l groente bouillon, peper en zout, Italiaanse kruidenmix, 2 eetlepels parmesaanse kaas, verse basilicum, 
200 g grijze garnalen, raketsla.
Bereiding:

Snij de hoedjes van de tomaten en haal ze voorzichtig uit. Houd het vruchtvlees bij.

Maak de groenten schoon. Snij de courgette en de wortel in fijne blokjes. Snij de asperges en de lenteuitjes in ringen. Houd het groen van de lente-uitjes appart.

Verwarm de olie en bak hierin de rijst glazig. Voeg de groenten toe samen met het vruchtvlees van de tomaten en laat even sudderen. Kruid met de Italiaanse kruidenmix. Voeg een beetje bouillon toe en roer tot deze opgeslorpt is door de rijst. Voeg dan weer wat bouillon toe en ga zo door tot de rijst gaar is. Voeg dan de groene lente-uiringen toe en breng op smaak met peper en zout.
Voeg tot slot de kaas, de garnalen en wat fijngehakte basilicum toe.

Vul de tomaten met dit mengsel, zet de hoedjes er weer op en plaats ze in een ovenschotel. Laat 15 à 20 min verder garen in een voorverwarmde oven van 180°C.

Serveer op een bedje van raketsla.

6. Fluweelzacht lentesoepje

Nodig:

2 courgettes, 1 dikke wortel, 1 dikke ajuin, 100 g knolselder,1 eetlepel boter, 2 l kippenbouillon, 2 dl (light)room, bieslook.

Bereiding:

Schil de courgetten en de wortel, maak de ui schoon en snijd alle groenten in grove stukken. Stoof ze even aan in hete boter. Giet de kippenbouillon erbij en laat 20 min koken. Mix de soep, breng op smaak met peper en zout en werk af met een geutje (light)room en fijngesnipperde bieslook.

7. Ovenschotel van tongrolletjes met jonge spinazie

Nodig:

18 tongrolletjes, 1 kg verse jonge spinazie, ¼ l droge witte wijn, sap van een halve citroen, 150 g boter, 150 g parmesaanse kaas, 1 ui, 250 g champignons, 0.5 l groentebouillon, 100 g bloem, 2 dl melk, 2 dl (light)room, peper en zout, muskaatnoot, peterselie

Bereiding:

Spoel de spinazieblaadjes onder de kraan. Laat slinken op een hoog vuur. Laat afkoelen. Knijp het vocht er, hak fijn en schik in een mooie, ingeboterde in ovenschotel. Kruid met wat peper, zout en muskatnoot.

Breng de wijn samen met citroensap en wat peper en zout aan de kook. Leg hierin de tongrolletjes, voeg heet water toe zodat ze juist onder het vocht liggen en pocheer ze gaar. Laat ze uitlekken en schik ze dan op de spinazie in de ovenschotel. Laat het kookvocht verder inkoken.

Doe de rest van de boter in een kookpot. Fruit hierin de fijngesnipperde ui. Stoof er ook de fijngesneden champignons in. Roer de bloem er door en laat goed heet worden. Voer beetje bij beetje de bouillon, melk en room toe en klaat doorkoken tot een bebonden saus. Voeg tot slot het ingekookte visvocht toe en laat even doorkoken. Breng op smaak met peper, zout en muskaatnoot.

Giet de saus over de tongrolletjes en strooi er de kaas over. Laat even gratineren in een hete oven. Overstrooi met vers gehakte peterselie.

8. Aardbeienmousse met coulis
Nodig:

Voor de coulis: 300 g aarbeien, 1.5 eetlepel suiker, 1 eetlepel citroensap

Voor de mousse: 350 g aardbeien, 3 eetlepels casis, 9 g gelatine, 100 g suiker, 3 dl volle room 

Garnering: 6 kleine aardbeien, 2 dl volle room, 1 eetlepel suiker.

Bereiding:

Couilis: maak de aardbeien schoon, voeg de suiker en het citroensap toe en pureer met een staafmixer. Verdeel over de bodem van 6 glazen.

Voor de mousse: week de gelatine in koud water.
Reinig de aardbeien, bestrooi met de  suiker en voeg de casis toe. Mix tot een gladde massa. Los de gelatine op en een geute hetete room en roer deze bij onder het mengsel. Klop de room stijf en spatel deze onder het aardbeienmengsel. Verdeel over de glazen en laat afkoelen in de koelkast. 

Garneer met een toef opgeklopte, gesuikerde slagroom en een kleine aardbei.

9. Salade met pompelmoes en sint - jacobsvruchten
Nodig:

1 gele pompelmoes, 200 g fijne groene asperges, gemengde sla, 1 rijpe avocado in partjes gesneden en besprenkels met citroensap, 12 kleine sint-jacobsvruchten, ½ eetlepel olijfolie, peper en zout

Voor de vinaigrette: 6 eetlepels olijfolie, 2 eetlepels witte balsamicoazijn, 1 eetlepel pompelmoessap, 1 theelepel mosterd, 1 eetlepel honing, peper en zout.
Bereiding:

Meng voor de vinaigrette alle ingredienten onder elkaar en zet fris weg.

Schil de pompelmoes tot op het vruchtvlees en snij de partjes tussen de vliezen uit (vang het sap op). Kook de asperges beetgaar, koel af onder stromend water en laat uitlekken. Meng de sla met de avocado, asperges en pompelmoes. Verdeel over vier borden. Bestrijk de sint-jacobsvruchten met een beetje olijfolie en bak ze 1 minuut aan elke zijde in een hete pan. Breng op smaak met peper en zout en leg ze op de salade. Serveer met de vinaigrette.

10. Groentesoep met kaas en gerookte ham (maaltijdsoep)

Nodig:

400 g prei, 100 g kervel, 250 g champignons, 1 aardappel, 4 sneetjes gerookte ham 200 g wijnendale-kaas, 2 eetlepels boter, 1.5 l kippenbouillon, peper en zout.
Bereiding:

Snij de schoongemaakte aardappel en prei in grove stukken. Verwijder de korst van de wijnendaele-kaas en snij in blokjes. Snij de gerookte ham is sliertjes. Snij de chapmignons in stukjes en stoof deze even aan in wat hete boter.

Verwarm wat boter in een kookpot en bak hierin de prei even aan. Voeg de aardappelbokjes toe en overgiet met de bouillon. Laat 20 min sudderen. Voeg daarna de kaasblokjes toe en mix de soep fijn. Breng op smaak met peper en zout. Voeg de kervel en de champignons toe en laat even doorwarmen.

Verdeel de hamsliertjes over 4 soepkommetjes. Giet er de hete soep over en serveer met een stuk stokbrood. 

11. Provençaalse tortellini’s

Nodig:

1 kg gevulde tortellini’s (verse), 1/2 rode, gele en groene paprika, 1 ui, ½ courgette, ½ aubergine, 2 teentjes knoflook, enkele gemarineerde zongedroogde tomaten, 1 pot kant en klare tomatensaus, 200 ml light room, 2 tipjes smeerkaas, 2 bolletjes mozarella, olijfolie, italiaanse kruidenmix.
Bereiding:

Maak de groenten schoon en snij in stukjes. Stoof even aan in olijfolie samen met de fijngesnipperde knoflook en ui. Kruid met de italiaanse kruidenmix. Voeg de tomatensausen de zongedroogde tomaten toe en laat een half uurtje zachtjes pruttelen (regelmatig omroeren). Voeg de room en de tipjes smeerkaas toe en laat mee doorwarmen.

Kook de pasta gaar in ruim kokend, gezouten water.

Giet af en meng ze onder de saus. Doe het geheel in een vuurvaste schotel. Snij de mozarella in plakjes en leg deze bovenop. Kruid nogmaal met de italiaanse kruidenmix. Plaats het geheel in een voorverwarmde oven (180 °C) tot de kaas smelt.

12. Gegratineerd rood fruit met sabayone van Philadelphia
Nodig:

400 g rode vruchten, 1 doosje Philadelphia natuur, 4 eetlepels verse room, 75 g fijne suiker, 1 pakje vanillesuiker, 2 eieren, bloemsuiker.

Bereiding:

Klop de eiwitten stijf. Klop de eierdooiers met de suiker en vanillesuiker tot een wit schuimende massa. Roer samen met de kaas en de room tot een glad geheel. Spatel er tot slot de eiwitten onder.

Verdeel de schoongemaakte vruchten over 4 vuurvaste kommetjes. Schep het kaasmengsel erop en bestrooi met bloemsuiker. Zet even onder de grill of brand af met een brandertje.

13. Tapaz 1
Nodig:

2 rijpe avocado’s, 2 eetlepels room, sap en schil van 1 limoen, peper en zout, enkele druppels tabasco, enkele plakjes chorizo, toastjes of bruschetta’s
Bereiding:

Mix het vlees van de avocado’s met 2 eetlepels room en het sap en de schil van 1 limoen. Breng op smaak met wat peper, zout en enkele druppels tabasco. Verdeel over kleine glaasjes en bestrooi met stukjes chorizo en in stukjes gebroken toastjes of bruschetta’s

14. Tapaz 2 

Nodig voor +/- 30 stuks:

1 ciabattabrood ( of stokbrood), groene pesto, 2 courgette, 7 tomaten, 10 schellen  gedroogde ham, balsamicocrème, basilicum, olijfolie, italiaanse kruidenmix

Bereiding:

Snij de courgetten in dunne plakjes, besmeer met wat olijfolie en gril ze kort. Kruid met Italiaanse kruidenmix. Snij de tomaten in dobbelsteentjes.

Snij het brood in dunne plakjes en rooster ze even in de oven.
Besmeer ze oppervlakkig met wat olijfolie. Smeer er wat pesto op en beleg met de courgetteschijfjes. Leg er wat tomatenblokjes over en spuit er wat balsamicocrème op. Werk af met stukjes gedroogde ham en fijngesneden basilicumblaadjes.

15. Tapaz 3

Nodig voor 30 stuks:
30 kleine champignons, olijfolie, 30 olijven, 15 grote dunne schellen gerookt spek, Italiaanse kruidenmix, 30 prikkers 

Bereiding:
Snij de steeltjes uit de champignons. Giet wat olijfolie op de champignons en kruid met Italiaanse kruidenmix. Laat een klein uurtje marineren. Vul de champignon met de olijf, omwikkel met het gerookte spek ( zet er een prikker op indien nodig) en bak even aan in de pan.

16. Paella
Nodig:

16 mosselen, ½ kop witte wijn, 16 kippenhapjes, ,16 gamba’s, , 1 grote ui, 4 teentjes knoflook, 2 rode paprika’s, olijfolie, 1 tomaat, 150 g chorizoworst, snufje cayennepeper, ¼ koffielepel saffraanpoeder, 1 koffielepel paprikapoeder, zout en peper, 200 g rondkorrelige rijst, 1 l kippenbouillon, 100 g sperziebonen, 100 g doperwten, 300 g vis voor de wok, 1 visbouillonblokje

Bereiding:

Verwarm de wijn. Voeg de gespoelde mosselen toe en breng aan de kook tot ze gaar zijn. Giet de mosselen in een vergiet en vang het vocht op.

Verhit wat olijfolie in de pan. Voeg de fijngesneden ui, uitgeperste knoflookteentjes en de paprika toe. Bak glazig. Voeg de stukjes tomaat, chorizo, cayennepeper, saffraan, paprikapoeder, zout en peper toe. Voeg al roerend het mosselkookvocht toe. Doe de rijst erbij en meng alles zeer goed. Leng aan met de kippenbouillon en breng aan de kook. Laat gedurende 20 min zachtjes doorkoken zonder deksel. Voeg de erwtjes en de bonen toe. Bak de gamba’s is olijfolie, pocheer de vis in visbouillon, warm de kippenhapjes op in de microgolfoven. Leg de kippenhapjes, gamba’s en de vis op de rijst. Dek af en zorg dat al de ingredienten goed opgewarmd zijn.

Serveer de paella in diepe borden en bestrooi met gehakte peterselie.

17. Citroen – ricotta kwarktaart

Nodig:

50 g melkerijboter, 100 g petit beurre koekjes, 40 g amandelnootjes (gemalen) 

3 citroenen, 250 g ricottakaas, 150 g Griekse yochurt, 3 eieren, 1 eetlepel maisena, 75 g fijne kristalsuiker( of ietsje meer naar smaak ), 2 eetlepels honing, bakpapier, beetje boter om in te vetten

Bereiding :

Bekleed een springvorm met bakpapier en vet deze in.

Smelt de boter in een pan er roer en de verkruimelde koekjes en de gemalen amandelnootjes door. Druk dit mengsel op de bodem van de springvorm.

Bak af in een voorverwarmde oven van 180°C gedurende 10 min.

Rasp ondertussen de schil van 2 citroenen en pers ze uit. Giet het vocht van de ricotta en meng met de citroenzeste, yoghurt, eieren, maisena en de suiker tot een gladde massa. Proef of het zoet genoeg is en voeg eventueel nog wat suiker toe.

Schep dit mengsel op de taadbodem en bak de taart gedurende 45 min op 180°C.

Laat minstens 1 uur in de vorm afkoelen. Ontvorm daarna voorzichtig de taart.

Snij de overgebleven citroen in dunne plakjes. Leg ze in een pan en giet er kokend water op.Laat 5 min koken en laat vervolgens uitlekken. 

Verwarm de honing en donpel hierin de plakjes citroen. Schik ze op de kwarkt.
18. Grieks pastaslaatje

Nodig:

300 g Griekse pasta, 4 teentjes knoflook, 1 kleine rode en 1 kleine groene paprika,

5 tomaten, 1 ajuin,1 komkommer, 20 zwarte olijven, 300 g fetakaas, 300 g chorizonworst, 5 eetlepels olijfolie, 2 eetlepels citroensap, oregano en wat verse munt.

Bereiding:

De pasta afkoken en afspoelen met koud water. Goed laten uitlekken.

De knoflook fijnsnipperen, de rode en groene paprika in kleine blokjes snijden, de tomaten in 4 snijden, pitten verwijderen en in fijne blokjes snijden,de ajuin fijnsnipperen, de fetakaas in blokjes snijden (of een glazen pot gemarineerde fetablokjes nemen), de komkommer in fijne blokjes snijden, de olijven in ringen of blokjes snijden, chorizoworst in blokjes snijden.

Alles mengen met de olijfolie (of het marinadevocht van de fetakaas),het citroensap, wat oregano en fiijngehakte verse munt. Best één dag laten staan om te trekken.

19. Visfantasie met gerookte forel
Nodig:

800 g gerookte forel, 3 dl room, 1.5 dl volle yochurt, wat citroensap, mosterd, peper, enkele zongedroogde tomaten
Bereiding:

De forel in stukken snijden, mengen met yochurt en room en mixen tot een fijne mousse. Op smaak brengen met mosterd, citroensap en peper.

Verdeel over de glaasjes en versier met fijngesneden, zongedroogde tomaten
20. Gedroogde ham met kruidenkaas en rucola 

Nodig:

10 schellen gedroogde ham, 600 g kruidenkaas, enkele blaadjes rucolasla, 1 potje preischeuten

Bereiding: 

Verdeel de preischeuten over 40 kleine glaasjes.
Spuit er met behulp van een spuitzak de kruidenkaas op. Versnipper de ham en strooi deze op de kaas. Werk de glaasjes af met rucolasla.

21. Zakoeski van scampi met kruidenlooksaus 

Nodig:

40 ronde zakoeskivompjes, 40 kleine scampi’s, olijfolie,1 potje boursin cuisine look en fijne kruiden (light) 0.20 ml (light)room, maisena express, parmesaanse kaas.

Bereiding:

Pel de scampi’s en bak ze gaar in wat olijfolie. Meng het de boursin cuisine met de room en breng aan de kook. Bind met maisena tot een vrij dikke saus. Laat wat afkoelen. Vul de vormpjes met de looksaus. Leg er een scampi op en overstrooi met parmesaanse kaas. Zet in een warme oven (180°C) tot ze goed warm zijn.

22. Zakoeski van kip met curysaus

Nodig:
40 bladerdeegvormpjes, 200 g kippenblokjes, 1 potje boursin cuisine curysaus,
0,20 ml room, maïsena, gemalen gryère kaas
Bereiding:

Vermeng de boursin cuisine met de room en breng aan de kook. Bind met de maisena tot een vrij dikke saus. Verdeel de kippenblokjes over de vormpjes. Lepel er was curysaus over en werk af met de kaas.  Zet ze in een warme oven (180°C) tot ze goed warm zijn.

23. Engeltjessoep

Nodig:

1 kg pompoen, 250 g philadelphia light, 2 l kippenbouillon, 1 wit van prei, 2 uien, een klontje boter, 1 capsule saffrraan, 1 koffielepel kerriepoeder, 1 rode paprika, bladpeterselie
Bereiding:

Snij de rode paprika in fijne minireepjes en blancheer deze even in kokend water. Maak de groenten schoon en snij ze in grove stukken. Fruit de uien lichtjes in wat boter, bestrooi met kerriepoeder. Voeg de pompoen en het preiwit toe en laat alles een 5-tal minuten stoven. Voeg de kippenbouillon toe en laat de soep gaarkoken. Voeg de philadelphia toe en mix de soep. Voeg de saffraan toe en laat even doorkoken. Breng op smaak met peper en zout en voeg de paprikareepjes toe. Werk af met wat fijngesnipperde bladpeterselie.

