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Gestoomde pijlinktvis gevuld met couscous
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Kwartel met appel-calvadossaus
*

Tartaar van watermeloen met rozijnenmousse, abrikozenroomijs en couscouscrumble.

Gestoomde pijlinktvis gevuld met couscous

	Pijlinktvis I
· pijlinktvissen, 3 stuks,

Ras el Hanout

· zwarte peperkorrels, 1 eetlepels,

· gemberpoeder, ½ eetlepels,

· komijnpoeder, 2 eetlepels,

· nootmuskaat, ½ eetlepels,

· korianderpoeder, 2 eetlepels,

· kaneelpoeder, ½ eetlepels,

· paprikapoeder, 2 theelepels,

· kardemon, 2 theelepels,

· kurkuma, 3 theelepels,

· kruidnagelpoeder, 1 theelepel,

Courgette
· courgette,
· sap van een halve citroen, 
· olijfolie, 6 eetlepels,
· knoflook, 2 tenen,
· basilicum. weinig
· Ras el Hanout, 1 eetlepel

Couscous

· couscous, 37 gram.
Vinaigrette
· mosterd, 1 eetlepel,

· vers geperst citroensap, ½ eetlepel
· azijn (witte wijn azijn, rode wijn azijn, appelazijn, wat jij lekker vindt!), ½ eetlepel,

· zout en peper.

· extra vergine olijfolie, 100 milliliter,
Salade

· veldsla

· pijnboompitten

Slagroomsaus

· slagroom(org. yoghurt, volle), 100 gram

· knoflook, 1 teentje,

· peterselie, 2 eetlepels,

· zwarte peper

· zeezout

Pijlinktvis II.

· pijlinktvissen, schoongemaakte, 3 stuks,

Afwerking

· munt


	Pijlinktvis I.

Verwijder de kop en het vel van de inktvissen, draai ze binnenste buiten en verwijder alle vliezen. Spoel af onder koud stromend water en laat drogen op een schone keukenhanddoek.

Ras el Hanout

Meng alle ingrediënten bij elkaar en maal fijn in een vijzel of koffiemolen.

Courgette.
Laat de brunoise gesneden courgette in de oven drogen. Werk de courgette af met munt en olijfolie en breng op smaak met Ras el Hanout en peper.

Couscous

Breng water aan de kook en giet op de couscous. Laat 10 minuten afgedekt staan en roer door.

Vinaigrette 
Neem een ruime mengkom of schaal waar je genoeg bewegingsvrijheid in hebt om te kloppen met je garde. Je kunt ook de schaal gebruiken waar je straks je salade in wil serveren. Doe een halve eetlepel mosterd, een halve eetlepel vers geperst citroensap, een halve eetlepel azijn (witte wijn azijn, rode wijn azijn, appelazijn, wat jij lekker vindt!) en zout en peper in de kom. Tik dit even goed door met je garde totdat het een romig mengseltje is - helemaal 'homogeen'. Voeg gewijs, dus heel langzaam, de olijfolie toe.

Salade

Was de veldsla. Rooster de pijnboompitten. Maak de salade aan met de vinaigrette. 
Slagroomsaus. 

Sla de room half stijf. Pers het teentje knoflook en hak de peterselie fijn. Meng alle ingrediënten voor de slagroomsaus en breng op smaak met peper en zout.

Pijlinktvis II.

Stoom de pijlinktvissen in ongeveer 10 minuten gaar.

Afwerking. 

Vul de inktvisjes met courgette en couscous. Maak de inktvissen dicht met een stokje en stoom ca. 2 minuten. Haal de stokjes eruit. Maak een bedje van veldsla en bestrooi dat met pijnboompitten. Leg de inktvis op het bedje. Schep de slagroomsaus erover en werk af met munt. 


Kwartel met appel-calvadossaus
	Pootjes en borstfilet

· kwartel-borstjes en boutjes van 3 kwartels,
· boter en olie
· calvados

· 9 zilveruitjes
· witte wijn. scheut.

Saus
· kwartels, 3 stuks

· boter en olie

· boter

· witte wijn, 150 milliliter,

· gevogeltebouillon, 250 milliliter,

· room, 150 milliliter,

· eventueel peterselie, 1 eetlepel,

Rösti

· aardappels, geschild, 400 gram,

· ui, grote, 1 stuks,

· knoflook, 2 teentjes,

· olijfolie,

· zout,

· zwarte peper,

· roomboter,

Lak
· 200 ml water 
· fond, 100 ml 
· steranijs, 1 stuks,

· honing, 1 eetlepel,

· balsamicoazijn, 1 eetlepel,
· appels (jonagold), 3 stuks,

Wortelrolletje met ontbijtspek

· 6 plakjes ontbijtspek

· 1 winterpeendie
Opmaak

· peterselie, 
	Kwartels-borstjes en -boutjes.

Fileer de kwartels. Houd de karkassen apart voor de saus. Zet de sous vide aan op 64 graden. Bestrooi borstjes en boutjes met zout en peper en blus af met een flinke scheut calvados. Doe het mengsel over in een vacuümzak met de fijngesneden zilveruitjes. Trek de zak vacuüm. Laat de borstjes en pootjes minimaal 1-2 uur sous-vide garen op 64 graden. 

Saus
Haal de borstjes en de boutjes met vel van het karkas. Leg ze apart. Haal de ingewanden eruit en hak de karkassen zeer klein, zet ze aan in wat boter en blus af met de wijn. Doe de gevogeltebouillon, erbij. Laat gedeeltelijk inkoken. Zeef en pers de karkassen uit met de pureeknijper. Er blijft dan heel weinig over. Giet het opgevangen vocht terug bij de saus en kook in tot het benodigde volume. Voeg dan de room toe. Zet apart.
Rösti

Snipper de ui en de knoflook fijn. Breng water aan de kook en kook de aardappels in 10 à 12 minuten. Giet ze af en laat ze droog stomen. Fruit de ui en knoflook in 3 eetlepels olijfolie tot ze glazig zijn. Rasp de aardappels boven een kom. Voeg de gebakken uitjes en knoflook toe. Breng op smaak met zout en peper. Meng goed.

Lak
Schil de appels en ontdoe ze van de klokhuizen. Snijd klein. Houd er ½ in schijfjes gesneden apart voor de garnering. Breng alle ingrediënten aan kook en laat inkoken tot stroopdikte.
Wortelrolletje met ontbijtspek

Snijd de winterpeen in dunne staafjes, blancheer ze kort in gezouten kokend water. Leg 10 staafjes op een plakje ontbijtspek en rol op.

Eindbereiding:
Verwarm de borden voor.

Rösti:

Verhit in een pan met antiaanbaklaag 2 eetlepels olijfolie en 1 eetlepel boter. Verdeel het aardappelmengsel gelijkmatig in de pan. Bak eerst 2 à 3 minuten op middelmatig vuur en daarna 8 minuten op laag vuur. Laat de röstipannenkoek op een bord glijden. Doe opnieuw 2 eetlepels olijfolie en 1 eetlepel room in de pan en laat de omgekeerde röstipannenkoek in de pan glijden. Bak de röstipannenkoek nog 6 à 8 minuten. Houd warm tot het opdienen. Snij met een kookring drie schijven uit of een veelvoud daarvan.
Wortelrolletjes:

Laat wat boter en olijfolie warm worden in een koekenpan en bak 3 minuten.
Eindbereiding - Kwartel

Haal de pootjes en de borst uit de sous vide. Schroei dicht in olie en boter en lak af.

Verwarm de saus al kloppend met een garde maar laat niet koken(room!!). 
Opmaak

Verdeel de borstjes en de boutjes over de borden. Garneer met rondje rösti, een paar appelschijfjes en peterselie.


Tartaar van watermeloen met rozijnenmousse, abrikozenroomijs en couscouscrumble.

	Tartaar van watermeloen
· Watermeloen 1kg.

· Olijfolie

· Fleure de sel
Rozijnenmousse
· Rozijnen 50gr
· Water 100ml
· Gelatine 1 blaadje
· Slagroom 0,5dl
· Poedersuiker 1el

Abrikozenroomijs
· Gedroogde abrikozen 50gr
· Water 100ml
· Melk 175ml
· Zout 1gr
· Eierdooiers 2 st.

· Suiker 50gr

· Slagroom 85ml
Couscouscrumble
· couscous 37 gram.

· poedersuiker 1 eetlepels
Afwerking
	Tartaar van watermeloen
Snijd de watermeloen in stukken en verwijder de schil. Trek de stukken vacuüm en laat 3 uur koelen. Snijd tot fijne tartaar en laat het uitlekken op een zeef. Breng op smaak met olijfolie en Fleur de sel.

Rozijnenmousse
Maak een rozijnencoulis: Doe de rozijnen in een pannetje met het water en breng langzaam aan de kook. Laat even doorkoken, doe alles in een maatbekertje en maal fijn met een staafmixer. Roer met een bolle lepel door een zeef. Week de gelatine in koud water. Roer de geweekte gelatine door de coulis en laat afkoelen. Sla de slagroom met de suiker tot yoghurtdikte. Maak familie door een klein beetje slagroom bij de coulis te spatelen. Meng de rest van de slagroom erdoorheen en laat opstijven in de koelkast.

Abrikozenroomijs 
Maak een abrikozencoulis:

Snijd de gedroogde abrikozen in stukjes en breng langzaam aan de kook. Laat even doorkoken, doe alles in een maatbekertje en maal fijn met een staafmixer. Laat afkoelen.
IJs basis
Klop de dooiers en de suiker tot een romige crème. Roer de melk erdoorheen. Doe alles in een pan en verhit het mengsel op matig vuur tot 82 ºC. Blijf roeren tot het mengsel wat dikker wordt. Neem de pan van het vuur en laat afkoelen. Roer de room erdoorheen. Giet het mengsel door een zeef in een kom. Spatel de coulis door de ijs basis. Zet 1 uur in de koeling en draai het mengsel in de ijsmachine.

Couscouscrumble

Breng water aan de kook en giet op de couscous. Laat 10 minuten afgedekt staan en roer door. Droog de couscous en een oven van 12 ºC. Laat de couscous afkoelen en frituur kort in olie van 200 ºC. Laat uitlekken op keukenpapier. Doe de couscous in een koekenpan en verwarm. Voeg poedersuiker toe en karameliseer de couscous.  Haal direct uit de pan en laat op bakpapier uitharden. 

Afwerking
Plaats een kookring op het bord en vul met de meloentartaar.
Doe er een laagje rozijnenmousse op en bestrooi met wat crumble. Leg naast de tartaar wat crumble en leg hier een bolletje ijs op. 


