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“Risotto” van rode linzen met gebakken mul, peterselie-aardappel en schuim van tijm
	Ingrediënten
	Bereiding

	Mul 1
3 mullen


	Mul 1
Fileer de mullen en verwijder de graat. Snijd de filets bij en bewaar ze afgedekt in de koeling tot bereiding.

	Linzen 1
100 gr rode linzen

1 sjalotje

200 ml gevogelte bouillon 

takje tijm

olijfolie


	Linzen 1
Spoel de linzen schoon. Fruit de sjalot aan in de olie. Voeg de linzen toe. Voeg vervolgens de bouillon (tot de linzen onderstaan) toe een takje tijm. Breng aan de kook op matig vuur en voeg steeds bouillon toe als de linzen droog. Kook gaar tot het vocht bijna verdampt is. Doe een deksel op de pan en laat afkoelen.



	Tomaat
3 tasty tom tomaten 
olijfolie

2 tenen knoflook 
	Tomaat
Snijd het vel van de tomaat op 1/3 rondom in. Dompel de tomaten in koken water en koel direct terug. Verwijder 2/3 van het vel en zet 1/3 omhoog. Verwarm de olijfolie met knoflook tot circa 70 graden. Zet de tomaten onder in de olie en laat rusten op een warme plek.

	Peterselieolie
20 gram verse peterselie

olijfolie

 
	Peterselieolie
Blancheer de peterselie (alleen blad gebruiken) en koel terug. Droog de peterselie en blender deze met olijfolie. 

	Aardappel 
1 vastkokende aardappel 

Peterselieolie

zout
	Aardappel 
Schil de aardappel en snijd in 6 plakken 1 cm dik. Kook de plakken beetgaar in gezouten water. Leg de aardappel in de peterselieolie en zet warm weg tot serveren.



	Tijmschuim
1,5dl melk

paar takjes tijm 
	Tijmschuim
Verwarm de melk tot tegen het kookpunt en voeg de tijm toe. Laat trekken en zeef de tijm er uit als de melk op smaak is.



	Linzen 2
1 courgette

1 sjalot

1teen knoflook

150 gram tomaten

50 gram olijf

100 gram gekookte linzen

15 gram ansjovis

klontje boter

olijfolie


	Linzen 2
Snijd de courgette in fijne brunoise. Doe het zelfde met de olijven. Rasp de knoflook en snipper de sjalot. Plisseer de tomaten en verwijder het zaad. Snijd de tomaten in fijne brunoise.

Smelt de boter en fruit hierin de sjalot, ansjovis en knoflook zonder te kleuren. Voeg de courgette toe en fruit even mee. Laat rustig garen. Vermeng nu met de linzen en de olijven. Breng op smaak en houd warm. Vlak voor serveren ook de tomaat toevoegen en smeuïg maken met wat olijfolie.

	Presentatie

	Presentatie
Dep de mullen goed droog en bak rustig bruin en krokant op de velzijde. Zorg dat het overige garnituur warm is en warm de melk tot circa 60 graden.

Dresseer de linzen in een grote cirkel op het bord. Plaats hierop 2 gebakken mul filets. Hierop een aardappelschijf en een tomaat. Schuim de melk met een staafmixer en lepel wat schuim over het gerecht.


In brioche gebakken kalfsmuis met groentegarnituur en knoflookjus

	Ingrediënten
	Bereiding 

	Briochedeeg 
250 gram bloem

0,7ml melk

80 gram boter

1 ei

1 eidooier

7gram zout

15gram suiker

50 gram amandelen

10gr gist


	Briochedeeg 
Los de gist en suiker op in lauwe melk. Meng bloem eieren en de gistoplossing door elkaar en voeg het zout toe. Werk hier geleidelijk de zachte boter door. Voeg nu de gehakte amandelen toe en kneed tot een gladde elastische massa. Laat het deeg afgedekt rijzen.

	Knoflookjus
kalfsmuis

bol knoflookolie

2dl rode wijn

takje tijm

sjalot

3dl kalfsfond

tomatenpuree

boter
	Knoflookjus
Vouw de knoflook in aluminiumfolie en pof in een oven van 180 graden.
Snijd de kalfsmuis tot een mooi gelijkmatig stuk van 250 gram. Bak de kalfsmuis aan alle zijden even aan en zet koel weg. Bak in dezelfde pan de afsnijdsels. Bak een fijngesneden sjalot mee. Voeg tijm toe. Voeg tomatenpuree toe en bak even goed mee. Blus met de wijn en kook in tot ½. Voeg de kalfsfond toe en kook rustig in. Zeef de jus en breng op smaak met gepofte knoflook. Monteer de jus met wat koude boter. 

	Bloemkool
100gr boter

150 gram bloemkool
	bloemkool
Maak een beurre noisette van de boter. Snijd de bloemkool tot kleine roosjes. Gaar de roosjes in de beurre noisette.



	Aubergine
1 aubergine

knoflook

tijm 

rozemarijn
	Aubergine
Pof de aubergine in aluminiumfolie met knoflook tijm en rozemarijn in een oven van 180 graden.

Neem het vruchtvlees van de aubergine en verwerk tot een gladde puree



	Brioche 
kalfsmuis

briochedeeg

eigeel


	Brioche
rol het deeg uit en pak het vlees hiermee in. Bestrijk de buitenzijde 2x met eigeel.

Bak de brioche af op 180 graden tot een kerntemp van 52 is bereikt. Laat minimaal nog 10 min rusten.

	Beukenzwammen
beukenzwammen

olijfolie
	Beukenzwammen
Maak de beukenzwammen schoon en bak ze rustig in wat olijfolie.

	
	

	Presentatie

	Presentatie 
Maak de borden op met een streep auberginepuree, bloemkoolroosjes en zwammen. Neem de jus mee in een kan naar tafel. Snijd de brioche aan tafel verdeel over de borden werk af met de jus



Pannacotta van witte chocolade en geitenkaas met mangomousse en lemoncurd
	Ingrediënten
	Bereiding 



	Pannacotta
1 dl room 

1 vanillestokje of 1 zakje vanillesuiker

100 gram witte chocolade

3 blaadjes gelatine

75 gram geiten-kaas, losgeroerd

2,5 dl slagroom


	Pannacotta

Breng 1 dl room samen met de suiker aan de kook. Neem de pan van het vuur laat even trekken. Verwarm de room opnieuw en laat hierin de chocolade smelten en voeg er de geweekte gelatinebladen aan toe en spatel de geitenkaas erdoor.

Gedeeltelijk laten afkoelen alvorens de stijfgeklopte slagroom eraan toe te voegen.
Schenk de pannacotta in de vormpjes en laat in de koeling opstijven.

	Lemoncurd
2 citroenen

200 g fijne suiker

125 g roomboter, op kamer-temperatuur

2 eieren


	Lemoncurd
Rasp de 2 citroenen en pers het sap uit. Zet een pannetje met een laagje water op en zet daarop een wat grotere vuurvaste kom. Doe de citroenrasp, suiker en roomboter in de kom en laat de boter smelten terwijl je het door elkaar roert. Zodra het helemaal gesmolten is en een goed vermengt papje is, roer je de citroensap erdoor.

Klop de eieren los in een aparte schaal en schenk die daarna bij het mengsel. Roer wederom goed door. Blijf geregeld roeren en zorg dat het mengsel niet gaat koken. Als de lemon curd de voor jou gewenste dikte heeft, haal je de kom (voorzichtig) van de pan af en laat je de curd afkoelen. Schep de lemoncurd in een spuitzak en leg apart.


	Mangomousse
1 rijpe mango

1 blaadje gelatine

1 eiwit

20 gram suiker

75 ml slagroom

	Mangomousse
Schil de mango en snij het vruchtvlees los van de pit. Snijd het vruchtvlees in blokjes en pureer het vruchtvlees met een staafmixer of in een foodprocessor. Leeg 1 blaadje gelatine in een bakje water

Klop in een ontvette kom het eiwit met 20 gram suiker tot stijven pieken en klop in een andere kom de slagroom tot yoghurt dikte.
Verwarm het mangomengsel in een steelpannetje en knijp het gelatine blaadje uit en los op het op in de warme mangomousse. Voeg de opgeklopte slagroom toe aan de mangopuree en meng dit door elkaar

Voeg de helft van het opgeklopte eiwit toe en meng dit door elkaar met een spatel. 
Voeg de andere helft van het eiwit toe en spatel dit er voorzichtig doorheen. Doe de mousse in een kidde en zet de mousse voor minimaal 2 uur in koelkast.


	Blauwe bessenkoekjes
100 gram bloem

1/2 ei

1/2 theelepel bakpoeder

75 gr boter (op kamer- temperatuur)

85 gram suiker

1/2 zakje vanillesuiker

snufje zout

35 g blauwe bessen

	Blauwe bessenkoekjes

Verwarm de oven voor op 175 graden. Meng de suiker met de boter, de vanillesuiker en een snuf zout met de mixer tot een glad beslag. 
Voeg het ei toe en meng nogmaals door elkaar. Meng de bloem met het bakpoeder en voeg dit toe bij het boter/suiker mengsel. Roer door elkaar en roer daarna de blauwe bessen erdoor. Bekleed een bakplaat met bakpapier en maak hoopjes deeg op de bakplaat.

Bak de koekjes in 10 minuten goudbruin en laat de koekjes even op de bakplaat iets afkoelen en trek daarna de koekjes met bakpapier en al van de bakplaat en laat ze verder afkoelen.



	Blauwe bessencoulis
35 g suiker

35 g blauwe bessen

1 el water


	Blauwe bessencoulis

Doe de bessen in een steelpan, samen met de suiker en een klein beetje water. Kook de bessen zacht. Blender de bessen en zeef ze. Zet apart voor de presentatie.

	Merengue
2 eiwitten, op kamertemperatuur

100 g fijne tafelsuiker

	Merengue
Verwarm de oven voor op 90 °C. Bekleed een bakplaat met bakpapier. 

Doe de eiwitten in een grote metalen kom. Klop het eiwit met een staafmixer schuimig. Ga door met kloppen tot het mengsel helemaal wit is en er aan het eind van de garde pieken ontstaan. 

Schep er nog steeds al kloppend geleidelijk de fijne tafelsuiker bij, telkens met een lepel tegelijk, en klop 20 tot 30 seconden voor de volgende lepel suiker. Blijf kloppen tot de suiker volledig is opgenomen. Het wit moet acht keer zijn oorspronkelijke volume hebben en moet glad en glanzend zijn. Voel het schuim even met een vinger: als het korrelig is, moet je nog even doorkloppen. De meringue is klaar om de oven in te gaan als het eiwitschuim blijft hangen aan een omgekeerde lepel zonder er vanaf te vallen en de gardesporen in het mengsel keurig hun vorm behouden.
Maak een paar streepjes van de bessencoulis aan de binnenzijde van de spuitzak en schep het eiwitmengsel in een spuitzak. Spuit mooie wolkjes of geef hem andere vormen van je keuze door de meringue met een spuitzak op het bakpapier te spuiten. Bak de meringues ongeveer 1 uur en 30 minuten in de voorverwarmde oven tot ze droog aanvoelen en niet verkleurd zijn. Laat de meringues volledig afkoelen voor je ze van het bakpapier neemt. 



	Hoorntje van bladerdeeg

3 plakjes bladerdeeg
1 eigeel

10 g suiker

	Hoorntje van bladerdeeg

Verwarm de oven op  210° C voor. Snijd het bladerdeeg in de lengte in 2,5 cm brede stroken snijden. Wikkel de deegstroken kruislings overlappend om de ingevette metalen rollen wikkelen. Met het deegeinde onderop op het met bakpapier bedekte bakblik leggen en met ei bestrijken. De hoorntjes in de voorverwarmde oven 210° C ca. 10 min. goudbruin bakken. De hoorntjes laten makkelijker los, wanneer ze na het bakken kort afkoelen.


	Crumble

90 g bloem

50 g suiker

50 g boter
Zout 

	Crumble

Meng met een vork in een grote kom de bloem met de suiker, een snufje zout en de boter tot een kruimeldeeg. Bak de crumble in de voorverwarmde oven in 10-15 minuten goudbruin en gaar.

	Presentatie

Blauwe bessencoulis Pannacotta vormpjes

Hoorntjes van bladerdeeg

Mangomousse
3 blauwe bessen
Merengues
Crumble

Blauwe bessenkoekjes

Lemoncurd


	Presentatie

Veeg met een kwast de blauwe bessencoulis op een groot rond bord. Leg de pannacotta vormpjes op de streep. Spuit de mangomousse in het bladerdeeghoorntje en leg op het bord. Garneer met de meringues, crumble, het blauwe bessenkoekje, een blauwe bes en de lemoncurd.



Overzicht  verplichte ingrediënten  in menu Team Barendrecht
	Verplichte ingrediënten
	Verwerkt in gerecht

	Amandelen (zonder vlies)
	hoofdgerecht

	Anchovis in olijfolie (blikje)
	voorgerecht

	Aubergine middel maat
	hoofdgerecht

	Beukenzwam bruin 
	hoofdgerecht

	Bladerdeeg (diepvries)
	nagerecht

	Blauwe bes
	nagerecht

	Bloemkool 
	hoofdgerecht

	Chocolade callets wit
	nagerecht

	Courgette
	voorgerecht

	Geitenkaas (Chavroux piramide) 
	nagerecht

	Kalfsmuis
	hoofdgerecht

	Linzen rood
	voorgerecht

	Mango eetrijp
	nagerecht

	Olijven zwart Kalamata zonder pit
	voorgerecht

	Platte peterselie
	voorgerecht

	Rode mul (20-25 cm)
	voorgerecht

	Tomaten tasty tom
	voorgerecht
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