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	confit van inktvis, verkoolde courgette, couscous en ras el hanout krokant, gekonfijte watermeloenschil en groene mayonaise 

	

	Benodigdheden

Verkoolde courgette

1 courgette

fleur de sel

Gekonfijte watermeloenschil

watermeloen

water

suiker

azijn

krokant van couscous en ras el hanout
couscous

1 eiwit

gevogeltefond

sjalot

ras el hanout

Peterselie en veldsla olie
peterselie

veldsla

olijfolie

Groene Mayonaise
1 ei

mosterd

azijn

peterselie en veldsla olie
Confit van inktvis
pijlstaart inktvis

knoflook

sjalot

olijfolie

witte wijn

citroen

kers-tomaat

Shiso purple
	Bereidingswijze

verkoolde courgette
1. Brand de buitenkant van de courgette zwart boven vuur of met een gasbrander.
2. Gaar de courgette in een oven op 180° C.
3. Snijd in stukken en bestrooi met fleur de sel.
gekonfijte watermeloenschil
4. Schil de watermeloen zodat alleen het witte gedeelte van de schil te zien is.
5. Snijd de schil ongeveer 2 cm dik en geef het overige vruchtvlees aan het dessert. 

6. Breng water met suiker en azijn aan de kook.
7. Snijd de schil in stukken en voeg toe aan het vocht.
8. Laat rustig koken totdat ze transparant en beetgaar zijn.    Laat in het vocht afkoelen.

9. Snijd brunoise als de stukken zijn afgekoeld

krokant van couscous en ras el hanout
10. Fruit de sjalot aan in olie en voeg de couscous toe

11. Voeg ras el hanout en gevogeltefond toe en laat de couscous gaarkoken in het vocht.

12. Blender de couscous fijn tot een gladde massa, voeg eiwit toe.

13. Breng op smaak met zout en peper.

14. Smeer uit over een bakvel of silicone mat.

15. Laat drogen in een voorverwarmde oven voor 90 minuten op190°C.

16. Laat afkoelen en breek in stukken.

Peterselie en veldsla olie
17. Blender de peterselie en veldsla samen met olijfolie. 

18. breng op smaak met zout en peper

19. Bewaar wat veldsla blaadjes voor de garnering

Groene Mayonaise

19. Maak mayonaise volgens basisreceptuur en maak hierbij gebruik van een deel van de peterselie & veldsla olie.
Confit van inktvis

20. Maak de inktvis schoon en snijd in ringen

21. Fruit knoflook en sjalot aan in olijfolie en voeg de inktvis toe

22. Voeg de witte wijn toe en konfijt de inktvis voor 20 minuten.

23. Breng op smaak met zout, peper, citroensap, olijfolie en brunoise gesneden kers-tomaatjes
24. Gebruik Shiso purple voor smaakeffecten en opmaak.



	Kwartel op drie manieren, hete bliksem, hutspot, zilveruitjes en gekaramelliseerde appel met calvados en boter

	

	Benodigdheden
Kwartel

kwartels
olijfolie

kruiden

abrikozen

rozijnen

pijnboompitten

peterselie

Gekaramelliseerde appel met calvados en boter

appel

boter

suiker

Calvados

Hete Bliksem & Hutspot

aardappels

appels

winterpeen

ui

ontbijtspek

Zilveruitjes

zilveruitjes

Balsamico azijn

Saus

kwartel karkassen

winterpeen schil

ui

kruiden

boter
	Bereidingswijze
Kwartel
1. Snijd de boutjes van de kwartel en kruid met peper en zout.

2. Zet olijfolie op met de kruiden en laat infuseren op lage temperatuur.

3. Bak de kwartelboutjes goudbruin en konfijt ze vervolgens in de olie.

4. Trek de huid voorzichtig van de kwartels en schraap het vet van de huid.

5. Bestrooi met zout en droog in de oven voor 20 minuten   op 170° C.

6. Snijd de filets van het karkas. Gebruik de karkassen voor de saus.

7. Leg de spek dakpansgewijs neer op vershoudfolie en leg hier de filets op.

8. Maak een vulling van de abrikozen, rozijnen, pijnboompitten, peterselie & kruiden.

9. Leg de vulling bovenop de filets en rol vervolgens strak op tot een rouleau.

10. Pocheer de rouleau 30 minuten op 64° C. 

11. Ontdoe van folie en bak kort rondom aan in de pan.

Gekaramelliseerde appel met calvados en boter

12. Klaar de boter.
13. Schil de appels en boor ze uit met parissienne boor. Bewaar de rest van de appel voor de hete bliksem.

14. Bak de appel kort in de geklaarde boter

15. Voeg de suiker toe en laat karameliseren.

16. Karameliseer de appel rondom en blus af met de calvados.

17. kook in tot licht stroperig

18. Voeg stukjes boter toe zodat een mooie karamel ontstaat.

Hete Bliksem

19. Kook de aardappels en appels gaar

20. Neem de helft van de aardappels en pureer deze samen met de appels.

21. Draai de puree door een bolzeef.

Hutspot

22. Was en schil de winterpeen. Reserveer de schillen voor de saus.
23. Snijd een paar dunne plakjes van de winterpeen en kook  de rest van de winterpeen gaar.

24. Bak fijngesneden ui samen met het overgebleven ontbijtspek.

25. Neem de tweede helft van de aardappels en pureer deze samen met de wortel.

26. Voeg de gebakken ui met ontbijtspek toe.

Zilveruitjes

27. Maak de zilveruitjes schoon en snijd doormidden.

28. Vacumeer samen met balsamico azijn en gaar in kokend water.

29. Bak de gare zilveruitjes aan op het snijvlak. 

Saus

30. Hak en bruneer de karkassen in de oven en zet deze op samen met de schillen van de winterpeen, ui, kruiden en water.

31. Zeef en kook in.

32. Monteer af met boter.




	Drie bereidingen van watermeloen, gekonfijte winterpeen en gepofte en gekaramelliseerde couscous

	

	Benodigdheden

Gegrilde watermeloen

watermeloen

olijfolie

zout
Sorbetijs van gegrilde watermeloen

watermeloen

suiker

water

ei

Watermeloentartaar met olijfolie en zeezout

watermeloen

olijfolie

zout

Gekonfijte winterpeen
winterpeen plakjes

suiker

water

Shiso purple

Gepofte en gekaramelliseerde couscous

couscous

suiker

olie

	Bereidingswijze

Gegrilde watermeloen
1. Snijd de meloen in plakken leg een paar apart en        gril de rest.

2. Steek vervolgens rondjes uit en gebruik de rest van     de gegrilde watermeloen voor het ijs. 
3. Besprenkel met olijfolie en fleur de sel.

Sorbetijs van gegrilde watermeloen

4. Blender de overgebleven gegrilde watermeloen

5. Maak een suikerstroop 1:1.

6. Meng deze met het sap van de gegrilde watermeloen en draai koud 

      in een ijsmachine

7. Maak een tweede suikerstroop en maak samen met een opgeklopt eiwit om een meringue basis.

8. Voeg de meringue toe aan het draaiende ijsmengsel.

9. Zodra ijsmengsel klaar is plaats deze in de vriezer.

Watermeloentartaar met olijfolie en zeezout


10. Gebruik de overgebleven niet gegrilde watermeloen. Snijd deze in stukken en vacumeer.

11. Leg dit zo lang mogelijk in de koelkast.

12. Snijd tot een fijne tartaar en laat uitlekken.

13. Breng hoog op smaak met olijfolie en zout.

 Gekonfijte winterpeen

14. Gebruik de dungesneden plakjes winterpeen en gaar deze in suikerwater.

15. Gebruik per plakje wortel een Shisoblaadje als “bloemhartje”.

Gepofte en gekaramelliseerde couscous

16. Gaar de couscous door er kokend water op te gieten en dek deze af met folie.

17. Laat 10 minuten staan en roer los.

18. Droog de couscous in de oven en laat vervolgens afkoelen.

19.  Frituur de couscous in olie van 200° C.                     Laat uitlekken op keukenpapier.
20. Smelt suiker in een pan en laat karameliseren.        Voeg de couscous toe en roer snel door elkaar.

21. Strijk uit op bakpapier en laat uitharden

22. Breek in stukken.




