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Zeevruchten met paprikagelei, gebakken artisjok en chorizo kruim

Duif op 3 manieren, met eigen jus, knolselderij-aardappeltaartje, koolrabi en aardappelpuree

Bavarois en marshmallow van mango met kerrie-ijs en grapefruit
.

Zeevruchten met paprikagelei, gebakken artisjok en chorizo kruim
	Ingrediënten
	Bereiding

	Paprikagelei
1/3 rode paprika

½ sjalot

120 ml water

½ eetlepel suiker

½ blaadje gelatine
olijfolie

	Paprikagelei
Week de gelatine in koud water. Snipper het sjalot en snijd de paprika klein. Fruit het sjalot in wat olijfolie. Voeg de paprika toe en bak even mee. Voeg water toe en kook op laag vuur circa 10 min. blender het geheel en passeer door een zeef. Los de gelatine op in 125ml paprikamassa. Breng op smaak met peper en zout en koel terug.

	Arisjok
1 artisjok

1 citroen

water 

zout


	Artisjok
Breng water met zout en een gehalveerde citroen aan de kook. Kook hierin in circa 15-20 minuten de artisjok gaar. Koel vervolgens terug in koud water en maak de artisjok schoon. 



	Vongole 1
vongole

water 

zout


	Vongole 1
Los zout op in water van 20-25 graden. Het water moet zo zout als de zee zijn. Leg hier de vongole minstens 30 minuten in, zodat deze zich van zand gaan ontdoen.

	Chorizokruim
chorizo
	Chorizokruim
Rasp de chorizo boven een bakplaat en bak deze bruin in een op 140 C voorverwarmde oven.



	Coquille
3 coquilles
	Coquille
Haal de coquille uit de schelp en maak deze schoon. Bewaar afgedekt tot gebruik in de koeling.

	Lenteui
1 lenteui
	Lenteui 
Snijd het groen van de lente-ui in dunne reepjes van circa 3cm. Leg deze in ijswater zodat ze mooi opkrullen



	Brunoise van paprika
1/3 groene paprika

1/3 gele paprika


	Brunoise van paprika
Schil de paprika en snijd deze in brunoise. Blancheer de paprika in gezouten water en koel terug in koud water.

	Vongole 2
Winterwortel

ui

bleekselderij

teentje knoflook

Platte peterselie

witte wijn

olijfolie

room
	Vongole 2
Snijd 2 eetlepels wortel fijn. Snijd 2 eetlepels bleekselderij fijn. Snipper 2 eetlepels ui en hak de knoflook fijn.

Zet de wortel, ui bleekselderij en knoflook aan in olijfolie. Zeef de vongole uit het gezouten water en voeg deze toe aan de groenten, samen met peterselie en een scheutje wijn. Sluit de pan met een deksel en schut regelmatig, tot de vongole mooi openstaan. Doe de inhoud in een zeef en van het kookvocht op. Meng het kookvocht met room en kook licht in.



	Scheermessen
5 scheermessen

 50 ml olijfolie
Peterselie

½ teentje knoflook
	Scheermessen
Maak de scheermessen schoon en ontdoe deze van de schelp. Gebruik niet het taaie deel en marineer in olie met peterselie en knoflook.

	Serveren
	Serveren
Bak de coquilles mooi goudbruin en zet de vongolejus warm. Snijd de artisjok in kwarten en bak deze. Bak de scheermessen heel kort.

Maak een mooie spiegel van de paprika gelei. Garneer deze met de paprika brunoise, lente-ui en stukjes gebakken scheermes. Leg rond de spiegel de gebakken coquille, de artisjok en enkele mooi openstaande vongole. Schuim de vongolejus met de staafmixer en werk het bordje hiermee af.


Duif op 3 manieren, met eigen jus, knolselderij-aardappeltaartje, koolrabi en aardappelpuree
	Ingrediënten
	Bereiding 

	Duif
 3 duiven

neutrale olie 

sjalot 

3 tenen knoflook

Paneermeel

Eiwit

bloem
	Duif
Plet de knoflook en doe deze samen met de gesneden sjalot in de olie. Verwarm deze tot 90 graden. Maak de duiven schoon. Verwerk drie boutjes tot mooie “hammetjes” en konfijt deze in de olie samen met de drie andere boutjes.

Laat de borstjes op het karkas zitten en maak een “koffertje”.
Boutjes deel 2 (Vlak voor serveren):

paneer drie boutjes (hammetjes). Frituur deze krokant



	Duivenjus
Duivenkarkassen en afsnijdsels

stukje wortel

stukje knolselderij 

halve ui

4 teentjes knoflook

gevogelte fond

150ml rode wijn

boter om te monteren
	Duivenjus
Kook de rode wijn in tot 50ml. Zet de karkassen aan in wat olie. Snijd de groente klein en bak deze even mee. Blus af met gevogelte fond tot alles net onder staat. Voeg de ingekookte wijn toe en laat trekken.

Zeef het geheel en kook in op smaak en dikte.

Monteer vlak voor serveren met koude boter en breng op smaak.


	Koolrabi
koolrabi

water

boter 

zout
	Koolrabi
Snijd plakken van circa 1,5 cm dik. Steek mooie rondjes uit. Zet deze in een pan en vul met water tot ze net onder staan. Voeg zout en boter toe en breng aan de kook. Dek af met bakpapier en laat rustig koken tot alle water is verdampt. Nu gaan ze bakken en vormt zich een goudbruine korst.

	Aardappel-knolselderijtaartjes
truffelaardappel 

Knolselderij 

ei

room

	Aardappel-knolselderijtaartjes
Snijd aardappel en knolselderij in even dikke plakken. Blancheer de knolselderij even en koel terug.

Maak een liaison van eidooier zout peper en room. Vul een taartvorm met om en om een laagje knolselderij en aardappel met daartussen telkens een beetje liaison. Bak deze taartjes af in een voorverwarmde oven 160 graden.

	Aardappelpuree
1 truffelaardappel in de schil

boter 

melk


	Aardappelpuree
Pak de aardappel in in folie en pof deze in een oven op 180 graden tot deze gaar is. Druk de warme aardappel door een zeef en maak een puree door eerst wat boter en vervolgens wat warme melk door de aardappel te roeren.

	Duivenborst
3 koffertjes

hazelnoten

duivenjus
	Duivenborst
Rooster de hazelnoten en hak deze in grove stukken. Bak de koffertjes in de oven en geef de juiste garing. Laat rusten op een warme plek. Kook de jus in tot een stroperige lak. Snijd de filets van het koffertje. Verwijder bij de filets de huid. Bestrijk deze met lak en “paneer” met gebruinde hazelnoot.

	Rillette van duif
3 gekonfijte boutjes

jus

boter/ganzenvet

	Rillette van duif
Verwijder het vel en van de boutjes en snijd ragfijn. Pluk de boutjes en vermeng naar smaak met wat vetstof en jus.

	Presentatie

	Presentatie 
Zorg dat alles warm is en maak een mooie compositie van de borstjes, rillette, gefrituurd boutje, koolrabi, aardappelpuree, aardappel-knolselderijtaartje en werk af met de jus.




Bavarois en marshmallow van mango met kerrie ijs en grapefruit
	Ingrediënten
	Bereiding 

	Biscuit
4 eieren

100 gr bloem

100 gr suiker
	Biscuit
Verwarm de eieren en de suiker al roerend tot 37 graden. Klop koud en luchtig. Spatel nu de gezeefde bloem er voorzichtig door. Stort op een bakplaat/in een vorm en bak een dunne biscuit in een op 200 graden voorverwarmde oven (ca 15 minuten). Laat afkoelen en steek met de kookringen (eerst invetten)  ronde bodems uit. Laat deze in de kookring zitten en vul af met de bavarois.



	Kerrie ijs
125 ml melk

125 ml room 

75 gr suiker 

ruime theelepel kerrie

75 gr eidooier
	Kerrie ijs
Verhit de room, melk en kerrie tot 70 graden en laat met deksel op de pan 30 min trekken.

Klop de eidooier en de suiker luchtig en voeg een beetje van het roommengsel bij de eidooiers. Giet het eidooier-roommengsel vervolgens in een kookpan  en verwarm tot 82 graden. Er ontstaat binding. Zeef de massa en koel terug. Als de massa is afgekoeld, draai er dan ijs van in de ijsmachine.

	Bavarois
1 mango

125 ml room

2 blaadjes gelatine

60 gr eiwit

50 gr poedersuiker
	Bavarois
Week de gelatine. Schil de mango en pureer het vruchtvlees. Zeef de mangopuree en neem 100 gram van de mangopuree en verwarm deze zodat de gelatine er in oplost. Klop de room lobbig. Klop het eiwit met de poedersuiker tot een stevig schuim. Meng de gekoelde mango puree met de lobbige room en spatel als laatste het eiwitschuim er door. Vul hiermee de kookringen met de biscuitbodems en zet in de koeling.



	Marshmallow
40 gr suiker

125 ml water

100 gram mangopuree

4 gelatineblaadjes

145 gr eiwitten

30 gr poedersuiker


	Marshmallow
Meng de suiker en het water en kook tot een lichte siroop. Voeg de mangopuree en gelatine toe en roer goed. Laat alles afkoelen tot kamertemperatuur. Klop de eiwitten op met de suiker tot een vast schuim. Voeg de siroop beetje bij beetje toe (zorg dat het schuim niet zakt). Stort op een plaat met bakpapier en laat opstijven. Snijd in vierkante blokjes.



	Crumble:
55 gr bloem 
30 gr roomboter 

30 gr suiker
	Crumble
Doe de ingrediënten voor het crumbledeeg in een kom en snijd de boter met twee messen in stukjes. Vervolgens meng je de ingrediënten tot het mengsel tot een fijn broodkruim en bak ca 15 minuten in een voorverwarmde oven op 200 graden goudbruin van kleur.

	Karamelsaus
100 gr suiker

10 ml water
15 ml azijn

40 ml water
	Karamelsaus
Kook suiker, azijn en water in tot een mooie karamel. Blus af met de 40 ml water en kook in tot een mooie vloeibare karamel .

	Grapefruit
1 grapefruit

100 ml water

100 gr suiker
30 gram suiker 


	Grapefruit
Maak van water en suiker (gelijke delen) een suikersiroop. Schil de grapefruit. Snijd mooie reepjes van de schil (zonder het wit). Blancheer deze en konfijt vervolgens in de suikersiroop. Snijd de partjes uit de geschilde grapefruit. Haal deze door de suiker en brand ze met een brûlée brander.

	Presentatie
limoencress


	Presentatie 
Trek mooie strepen van de karamel. Plaats het bavaroistaartje op het bord en plaats er een bolletje kerrie-ijs op. Rol de marshmallows voorzichtig door de crumble en zet de marshmallow naast het taartje en garneer met de limoencress en de gebrande grapefruit partjes en gekonfijte schil van de grapefruit.
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