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Rode mul
Rode linzen / peterselie / courgette / aubergine / bloemkool / zwarte olijven
Ingrediënten:

	
	
	Rode mul:
	Rode mul:

	3
	stuks
	rode mul
	Ontschub de rode mul; bewaar de schubben voor verdere bereiding.

	
	
	grof zeezout
	Fileer de rode mul en geef de graten aan het kalfsmuis-menu (saus).

	1
	stuks
	citroen
	Meng de rasp van de citroen en limoen met de suiker en het zout.

	1
	stuks
	limoen
	Leg dit in een platte schaal en leg daarop de filets (velzijde naar boven) .

	50
	gram
	suiker
	Spoel na 25 minuten de vis af onder zacht stromend water en dep droog.

	50
	gram
	zout
	Zet afgedekt weg tot gebruik.

	
	
	
	

	
	
	Aromatische olie:
	Aromatische olie:

	1
	stuks
	ui
	Snij de ui in plakken en plet de knoflook en snij grof.

	4
	tenen
	knoflook
	Verhit de olijfolie en voeg ui, knoflook en gedroogde pepers toe.

	100
	ml
	olijfolie
	Blijf roeren tot de uien glazig zijn.

	2
	stuks
	gedroogde rode peper
	Snij een plakje uit de citroen.

	1
	takje
	rozemarijn
	Voeg de rozemarijn, tijm, laurier en citroen toe en meng het geheel.

	1
	takje
	tijm
	Laat zo lang mogelijk trekken in de warmhoudkast.

	1
	blaadje
	laurier
	Zeef de aromatische olie vlak voor het uitserveren.

	1
	schijfje
	citroen
	

	
	
	
	

	
	
	Schubben:
	Schubben:

	
	
	arachideolie
	Verwarm de olie tot 160oC.

	
	
	schubben
	Frituur de schubben krokant, laat uitlekken op keukenpapier en bestrooi met wat zout.

	
	
	zout
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Gekookte linzen:
	Gekookte linzen:

	1
	stuks
	sjalot
	Snipper de sjalot fijn en snij de knoflook zeer fijn en spoel de linzen.

	1
	teen
	knoflook
	Fruit de sjalot aan in wat olijfolie en voeg daarna de knoflook en kerrie toe en laat kort meebakken.

	
	
	olijfolie
	Voeg de linzen toe en zet even aan.

	1
	mespunt
	kerrie
	Blus met de groentebouillon en voeg een takje tijm en rozemarijn toe.

	20
	gram
	linzen
	Laat het geheel 15 minuten zachtjes koken.

	200
	ml
	groentebouillon
	Verwijder de takjes tijm en rozemarijn, giet af en houdt de linzen warm.

	1
	takje
	tijm
	

	1
	takje
	rozemarijn
	

	
	
	
	

	
	
	Bloody Mary ijs:
	Bloody Mary ijs:

	200
	gram
	Tasty Tom tomaten
	Snij de tomaten kruislings in en leg in kokend water tot ze zacht worden.

	50
	gram
	suiker
	Haal de tomaten uit het water, ontvel en snij in kwartjes.

	0,5
	stuks
	citroen (sap)
	Ontdoe deze van de zaadjes, maar vang hierbij het vocht dat vrijkomt op.

	5
	druppels
	worcestersaus
	Pureer de tomaten met het opgevangen vocht en haal door een zeef.

	5
	druppels
	tabasco
	Breng 100 ml van het eerder gebruikte water aan de kook.

	
	
	
	Voeg de suiker en de tomatensap toe en breng aan de kook.

	
	
	
	Zet ondertussen de sorbetiere aan.

	
	
	
	Laat afkoelen en voeg de tabasco, worcestersaus en het citroensap toe en meng.

	
	
	
	Maak van het mengsel een zacht bevroren sorbetijs.

	
	
	
	

	
	
	Peterselie:
	Peterselie:

	9
	blaadjes
	platte peterselie
	Pluk de blaadjes van de peterselie.

	
	
	olijfolie
	Neem een bord en bespan dit strak met plasticfolie.

	
	
	
	Bestrijk dun met olijfolie en beleg met de platte peterselie.

	
	
	
	Droog de blaadjes gedurende ca. 1 minuut in de magnetron.

	
	
	
	

	
	
	Zoetzure courgette:
	Zoetzure courgette:

	
	
	
	Voor de bereiding zie het kalfsmuis-gerecht.

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Slang van aubergine:
	Slang van aubergine:

	1
	stuks
	aubergine
	Verwarm de oven voor op 200oC.

	
	
	peper
	Snij de aubergine (in de lengte) doormidden en snij het vruchtvlees in met een scherp mes.

	
	
	zout
	Kruid met peper en zout.

	1
	teen
	knoflook
	Snij de knoflook doormidden, haal de kern eruit en steek deze in de aubergine.

	
	
	olijfolie
	Verhit een grillpan en bak ze aan beide kanten in olijfolie.

	1
	blikje
	ansjovis (olie)
	Wikkel ze in aluminiumfolie en gaar ze ca. 15 minuten in de oven.

	1
	teen
	knoflook
	Haal ze uit de folie en verwijder de schil.

	
	
	ras el hanout
	Mix het vruchtvlees fijn en voeg in fases de ansjovisolie toe.

	0,5
	stuks
	citroen (rasp)
	Breng op smaak met ras el hanout en de rasp van een halve citroen.

	
	
	
	Zeef de massa en doe deze in een spuitzak met een fijne punt.

	
	
	
	Houdt warm.

	
	
	
	

	
	
	Bladerdeeg:
	Bladerdeeg:

	2
	plakjes
	bladerdeeg
	Verwarm de oven voor op 180oC.

	1
	stuks
	ei
	Steek 24 rondjes van 4 cm doorsnee uit het bladerdeeg; hou er 6 apart.

	
	
	
	Steek met een vormpje van 2,5 cm doorsnee kleinere rondjes uit de overige 18 rondjes.

	
	
	
	Hergebruik eventueel de afsnijdsels en uitgestoken rondjes.

	
	
	
	Klop het ei los.

	
	
	
	Smeer de randen van de bodempjes in met losgeklopt ei en leg er het eerste ringetje op.

	
	
	
	Smeer het ringetje in met het ei en plak er weer een ring op.

	
	
	
	Doe dit voor in totaal 3 ringen.

	
	
	
	Prik met een vork een paar gaatjes in de bodem en bak af in de oven; ca. 15 minuten.

	
	
	
	Laat afkoelen en vul de bakjes, vlak voor het uitserveren, met de gekookte linzen.

	
	
	
	

	1
	plakje
	bladerdeeg
	Maak op dezelfde manier (gelijktijdig bakken) 6 bakjes voor het uientaartje (kalfsmuis-gerecht).

	
	
	
	Gebruik hier ringen van 5 cm en een steker van 4 cm en plaats maar 1 ring.

	
	
	
	

	
	
	Zwarte olijven:
	Zwarte olijven:

	15
	gram
	zwarte Kalamata olijven
	Snij de olijven in schijfjes.

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Peterselie:
	Peterselie:

	9
	blaadjes
	platte peterselie
	Pluk de blaadjes van de peterselie.

	
	
	olijfolie
	Neem een bord en bespan dit strak met plasticfolie.

	
	
	
	Bestrijk dun met olijfolie en beleg met de platte peterselie.

	
	
	
	Droog de blaadjes gedurende ca. 1 minuut in de magnetron.

	
	
	
	

	
	
	Bloemkool:
	Bloemkool:

	1/3
	stuks
	bloemkool
	Rasp van ca. 100 gram bloemkool de buitenste laag en bewaar dit voor het kalfsmuis-gerecht.

	50
	gram
	boter
	Pluk ca. 75 gram roosjes van de bloemkool en bewaar dit voor het dessert.

	
	
	zout
	Snij de rest van de bloemkool in gelijke stukken en gaar deze in water.

	
	
	
	Giet af en laat goed uitlekken op keukenpapier.

	
	
	
	Blender de bloemkool en voeg de boter geleidelijk toe tot een mooie crème ontstaat.

	
	
	
	Breng op smaak met zout, haal door een zeef, breng over in een spuitzak en houdt warm.

	
	
	
	

	
	
	
	Opdienen:

	
	
	Affilla cress
	Maak van het ijs 9 quenelles, leg deze op een schaal en zet terug in de vriezer;

	
	
	
	Bak de rode mul, eerst aan velzijde, in de aromatische olie;

	
	
	
	Verdeel de rode mul in 9 gelijke stukken;

	
	
	
	Trek een streep, in slangvorm, over het bord met de aubergine;

	
	
	
	Plaats de balderdeegbakjes gevuld met de linzen;

	
	
	
	Verdeel de overige bereidingen langs de slang van aubergine;

	
	
	
	Werk af met Afill cress en enkele druppels aromatische olie;

	
	
	
	Serveer uit en leg de tomatenijs-quenelles aan tafel op het bord.

	
	
	
	


Kalfsmuis
Beukenzwam / courgette / uientaartje / witte chocolade / linzenjus /  mango / blauwe bes
Ingrediënten:

	
	
	Kalfsmuis:
	Kalfsmuis:

	300
	gram
	kalfsmuis
	Maak de kalfsmuis schoon en snij de zijkanten eraf zodat een rechthoekige vorm ontstaat.

	
	
	peper
	Bewaar het afsnijdsel voor de saus.

	
	
	zout
	Wrijf de kalfsmuis in met wat peper en zout.

	0,5
	stuks
	ui
	Snij de ui in stukjes en doe in een bak.

	0,5
	theelepel
	seizoenpeper
	Voeg de blaadjes van de tijm en rozemarijn en de fijngesneden knoflook toe.

	1
	takje
	tijm
	Overgiet het geheel met olijfolie en meng goed.

	1
	takje
	rozemarijn
	Doe de kalfsmuis in een vacumeerzak, samen met het kruidenmengsel.

	1
	teen
	knoflook
	Vacumeer en breng over in een sous-vide van 55oC en gaar gedurende 2,5 uur.

	
	
	olijfolie
	Bak het vlees, vlak voor het uitserveren, op hoog vuur nog kort aan en trancheer.

	
	
	
	

	
	
	Beukenzwam:
	Beukenzwam:

	50
	gram
	beukenzwam
	Maak de beukenzwammen eventueel schoon en snij de onderkant van de steeltjes.

	
	
	olijfolie
	Gebruik de onderkant van steeltjes voor de saus.

	
	
	
	Bak, vlak voor het uitserveren, de zwammen op hoog vuur in wat olijfolie.

	
	
	
	

	
	
	Courgette:
	Courgette:

	1
	stuks
	courgette
	Maak van een halve courgette spaghetti.

	50
	gram
	suiker
	Snij de andere helft doormidden en snij in dunne plakjes.

	50
	ml
	witte wijnazijn
	Bewaar beide bereidingen apart in een schaaltje.

	50
	ml
	water
	Meng het water, suiker en azijn en breng aan de kook en koel terug op ijs (i.v.m. de tijd).

	
	
	
	Marineer hiermee de beide bereiding van de courgette.

	
	
	
	Giet vlak voor het uitserveren af.

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Linzenjus:
	Linzenjus:

	1
	stuks
	sjalot
	Snij de sjalot in kleine stukjes.

	1
	klontje
	boter
	Verwarm de boter en bak hierin de graten en afsnijdsel van de kalfsmuis aan.

	
	
	graten van de mul
	Voeg de sjalot en steeltjes van de beukenzwam toe en laat meebakken tot de sjalotjes glazig zijn.

	
	
	afsnijdsel kalfsmuis
	Blus af met de rode wijn en laat tot ca. 1/3 inkoken.

	
	
	steeltjes beukenzawm
	Voeg de runderfond en linzen toe en laat zachtjes tot ca. de helft inkoken.

	25
	gram
	boter
	Zeef het geheel, breng op smaak met peper en zout.

	200
	ml
	rode wijn
	Monteer eventueel met koude boter en breng over in een spuitfles.

	200
	ml
	runderfond
	

	80
	gram
	linzen
	

	
	
	peper
	

	
	
	zout
	

	
	
	koude boter
	

	
	
	
	

	
	
	Uientaartje:
	Uientaartje:

	1
	blikje
	ansjovis (vis)
	Het bladerdeegbakje wordt gemaakt bij het mul-gerecht.

	150
	gram
	ui
	Haal de visjes uit het blikje.

	1
	teen
	knoflook
	Leg 4 filets apart (3 voor de garnering en 1 voor de olijventapenade van het dessert).

	200
	ml
	water
	Bewaar de ansjovisolie voor het mul-gerecht (aubergine).

	2
	eetlepels
	balsamicoazijn
	Snij de ui in ringen en de knoflook zeer fijn.

	1
	takje
	tijm
	Bak de ui en iets later de knoflook aan en blus met het water.

	15
	gram
	bruine basterdsuiker
	Voeg de overige ingrediënten toe en gaar langzaam gedurende een uur.

	
	
	peper
	Als het te ver opdroogt wat extra water toevoegen.

	
	
	
	Haal uit de pan, verwijder het takje tijm en snij de ui eventueel wat kleiner.

	
	
	
	Leg het mengel, vlak voor het uitserveren, op de bakjes bladerdeeg.

	
	
	
	

	
	
	Mango:
	Mango:

	1
	stuks
	mango
	Schil de mango en ontdoe van de pit.

	0,5
	stuks
	limoen (sap)
	Geef ¾ van de mango aan het dessert voor de coulis.

	2
	druppels
	tabasco
	Snij de overgebleven ¼ deel in blokjes.

	
	
	poedersuiker
	Meng het sap van de limoen met wat poedersuiker, olijfolie en tabasco.

	1
	scheutje
	olijfolie
	Marineer hierin de mangoblokjes.

	
	
	
	

	
	
	Mayonaise van witte chocolade:
	Mayonaise van witte chocolade:

	2
	stuks
	eidooiers
	Zorg dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.

	1
	scheutje
	azijn
	Meng de eidooiers, azijn en mosterd.

	1
	eetlepel
	mosterd
	Blijf mengen en voeg langzaam de zonnebloemolie toe tot een mayonaise.

	
	
	zonnebloemolie
	Smelt de chocolade au bain-marie en voeg dit toe aan de mayonaise.

	30
	gram
	witte chocolade
	Meng goed en breng op smaak met peper en zout.

	
	
	peper en zout
	

	
	
	
	

	
	
	Blauwe bes:
	Blauwe bes:

	25
	gram
	blauwe bes
	Verwarm de oven voor op 130oC.

	2
	blaadjes
	rozemarijn
	Zoek uit het bakje blauwe bessen de grootste uit.

	4
	gram
	suiker
	Breng het water, suiker en zout aan de kook.

	1
	snufje
	zout
	Snipper de rozemarijn en voeg deze toe en haal direct van de kook.

	5
	ml
	water
	Voeg de blauwe bessen toe, meng voorzichtig en laat 10 minuten staan.

	
	
	
	Breng de bessen over op een bakplaat met bakpapier.

	
	
	
	Zet in de oven en gaar ze gedurende 30 minuten in de oven.

	
	
	
	Haal uit de oven en laat afkoelen.

	
	
	
	Haal ze voorzichtig met je vingers van het bakpapier en leg ze in een schaaltje.

	
	
	
	

	
	
	
	Opdienen:

	
	
	Lupine cress
	Snij de 3 ansjovisfilets in de doormidden en rol op;

	
	
	
	Plaats deze op het uientaartje;

	
	
	
	Trek drie strepen van de jus en verdeel hierover de overige bereidingen; inclusief de bloemkoolkruim;

	
	
	
	Werk af met lupine cress

	
	
	
	

	
	
	
	


Dessert

Bloemkool / geitenkaas / mango / amandelmousse / peterselie / blauwe bes / zwarte olijven
Ingrediënten:

	
	
	Blauwe bes:
	Blauwe bes:

	50
	gram
	blauwe bes
	Pureer de bessen.

	10
	ml
	water
	Breng samen met het water, suiker en citroensap al roerend aan de kook.

	10
	gram
	suiker
	Laat een paar minuten sudderen en koel.

	
	iets
	citroensap
	Verdik eventueel met allesbinder.

	
	
	Allesbinder
	

	
	
	
	

	
	
	Amandelmousse:
	Amandelmousse:

	5
	blaadjes
	gelatine
	Week de gelatine in koud water.

	
	
	
	Zet een plaat of borden met 3 steekringen in de vriezer.

	50
	gram
	amandelen
	Cutter de amandelen met 50 gram van de suiker fijn in een keukenmachine.

	100
	gram
	kristalsuiker
	Klop het ei los en voeg dit geleidelijk toe en laat de keukenmachine draaien.

	1
	stuks
	ei
	Voeg langzaam de melk toe en daarna de andere 50 gram suiker.

	250
	ml
	melk
	Breng het geheel over in een pannetje en breng aan de kook. Haal van vuur en laat iets afkoelen.

	1
	stuks
	eidooiers
	Knijp de gelatine uit en voeg dit toe. Roer de eidooiers glad en voeg dit aan de  massa toe.

	1
	stuks
	eiwit
	Sla de room lobbig en spatel dit door de massa.

	100
	ml
	slagroom
	Sla de eiwitten stijf en spatel ook dit door de massa.

	
	
	
	Verdeel de massa over 3 steekringen en laat opstijven in de koelkast.

	
	
	
	

	
	
	Mangocoulis:
	Mangocoulis:

	0,75
	stuks
	mango
	De mango komt van het kalfsmuis-gerecht.

	75
	ml
	water
	Breng het water met de suiker aan de kook tot alle suiker is opgelost en laat dan afkoelen.

	75
	gram
	suiker
	Pureer het vruchtvlees van de mango met citroensap en het suikerwater.

	
	
	citroensap
	Breng het geheel aan de kook, voeg de agar agar toe en laat even doorkoken en laat dan afkoelen.

	2
	gram
	agar agar
	Laat afkoelen.

	
	
	
	Stort 1/3 deel van de massa over de bereiding van amandelmousse.

	
	
	
	Stort 1/3 deel van de massa over de bereiding van geitenkaas.

	
	
	
	

	
	
	Geitenkaas:
	Geitenkaas:

	1
	blaadje
	gelatine
	Week de gelatine in koud water.

	100
	gram
	geitenkaas
	Zet een plaat of bord met 2 steekringen in de vriezer.

	1
	eetlepel
	honing
	Meng de geitenkaas met de honing, poedersuiker en de Provençaalse kruiden.

	2
	eetlepel
	poedersuiker
	Maak een deel van de geitenkaas warm en voeg de uitgeknepen gelatine toe.

	
	
	Provençaalse kruiden
	Voeg de resterende geitenkaas toe en meng goed.

	
	
	
	Verdeel de massa over 2 steekringen en zet terug in de koeling.

	
	
	
	

	
	
	Witte chocoladegel:
	Gerookte witte chocoladegel:

	2
	blaadjes
	gelatine
	Week de gelatine in koud water.

	70
	gram
	witte chocolade
	Verdeel de chocolade over een kleine bakplaat of blik.

	50
	ml
	melk
	Doe houtmot in de rookoven en zet dit op het vuur tot het begint te roken.

	80
	ml
	slagroom
	Haal van het vuur en laat even staan.

	
	
	
	Doe de schaal met chocolade in de rookoven en sluit direct af; laat 1 minuut staan.

	
	
	
	Breng de melk aan de kook, voeg de witte chocolade toe en roer tot een homogene massa.

	
	
	
	Laat iets afkoelen, voeg de uitgeknepen gelatine toe en laat verder afkoelen.

	
	
	
	Klop de slagroom lobbig en schep dit door het chocolademengsel.

	
	
	
	Laat afkoelen en verdeel de massa over de laag mango met amandelmousse.

	
	
	
	Na opstijven de laatste laag mango hierover verdelen (eerst iets opwarmen).

	
	
	
	

	
	
	Olijventapenade:
	Olijventapenade:

	35
	gram
	Kalamata olijven
	Snij de zwarte Kalamata olijven, blaadjes van de platte peterselie en de ansjovis zeer fijn.

	2
	takjes
	platte peterselie
	Meng met olijfolie en breng op smaak met citroensap en peper.

	1
	stuks
	ansjovis
	

	
	
	extra vergine olijfolie
	

	
	
	citroensap
	

	
	
	peper
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	Bloemkool / karamel:
	Bloemkool / karamel:

	75
	gram
	bloemkool
	De bloemkoolroosjes komen van het mul-gerecht.

	
	
	suiker
	Karamelliseer de suiker en voeg de boter toe zodra de suiker lichtbruin begint te kleuren.

	
	
	boter
	Haal van het vuur en voeg de bloemkoolroosjes toe en meng goed.

	
	
	
	

	
	
	Peterselieglas:
	Peterselieglas:

	75
	gram
	aardappel
	Kook de aardappelen gaar.

	20
	gram
	platte peterselie
	Blender de aardappelen met de peterselieblaadjes en een beetje kookvocht.

	
	
	arachideolie
	Wrijf het geheel door een zeef en smeer dun uit op een siliconenmatje.

	
	
	
	Laat het geheel drogen in de warmhoudkast.

	
	
	
	Laat afkoelen.

	
	
	
	Haal, vlak voor het uitserveren, het krokantje even door de olie, waardoor het doorzichtig wordt.

	
	
	
	Laat uitlekken en leg even op keukenpapier.

	
	
	
	

	
	
	
	Opdienen:

	
	
	Sechuan cress
	Trek een streep bessensap met kwastje.

	
	
	
	Plaats de ring met amandelmousse, mangocoulis en chocoladegel en verwijder de ring.

	
	
	
	Haal m.b.v. een steekring een deel uit de massa, zodat een halve maan ontstaat.

	
	
	
	Verwijder de steekring rond de geitenkaas/mango bereiding en snij deze doormidden.

	
	
	
	Plaats deze op de zijkant op het bord.

	
	
	
	Verdeel de tapendade, peterselieglas en bloemkoolcaramel over de bereidingen.

	
	
	
	Werk af met de cress.
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