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                                                     Drieluikje uit  de zee

                                                                                    Symbiose van coquille, scheermes en vongoles
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                                                                                             Duifje
                                                                                                 Duif met spannende combinaties

                                                                                             [image: image4.png]Kookwedstrijd 2016
Cuisine Culinaire Nederland




                                                             Chef’s dessert

                                                                                                     Pagrapemango!? met pralinerijs
Voorgerecht

Gemarineerde coquille, tartaar van scheermes met duivenstoof en een knolselderijsoepje met vongoles

Gemarineerde coquille

1 coquille per pers.

Olijfolie

Zeste van 1 limoen

Zwarte peper uit de molen

Zout uit de molen

Olijfolie

Haal de coquille uit zijn schelp, spoel hem koud en zet weg in de marinade van de overige ingredienten.

Verhit een pan op hoog vuur en karamelliseer de coquille, geef  met chorizo-olie chipje van truffelaardappel en zoetzuur van groene paprika.
Chorizo-olie en kruim

Snijd hele fijne brunoise van een stuk van de chorizo en maak van de rest olie.

Snijd er stukjes van fruit deze aan met paprikapoeder, liefst gerookte, en voeg er zonnebloem olie aan toe, mix in een maatbeker van de staafmixer en zeef in een neteldoekje of keukenpapier, doe dit in een pipetje.(voor soepje en bij coquille)
Leg weg bij kamertemperatuur en bak de brunoise heel kort aan, leg op keukenpapier en zet weg.

Chipje van truffelaardappel
neem 1 truffelaardappel, 
snijd dunne plakjes, 
spoel ze goed en laat op papier uitlekken, 
verwarm olie tot 180 graden en frituur tot chips, zout na.

zoetzuur van groene paprika
1 groene paprika

1 halve sjalot in dunne halve ringetjes

azijn

olie

peper

zout

suiker

bouillon

Maak hele fijne brunoise van groene paprika, maak een dressing van de overige ingrediënten en zet de paprika daar minstens een uur in weg.

Scheermesjestartaar met zacht gegaarde bleekselderij
250 gram scheermesjes

2 eetlepels crème fraîche

1 el olijfolie

beetje gehakte peterselie

halve sjalot, in microbrunoise

stoofje van duivenpoot (wordt gemaakt door degene die de duif maakt)
Neem een bakje met ijswater.

Duw voorzichtig op het scheermesje, neem het kopje, 
trek hem door de opening opzij naar beneden en snijd hem aan zijn eigen schelpje af, 
zo blijven de ingewanden erin.

Doe dit met alle scheermesjes en leg ze in het ijswater, 
haal ze daarna meteen eruit, dep ze droog en snijd er nu hele fijne stukjes van.

Hak het vlees van de duifjespootjes heel fijn,

zorg dat 1 derde van het mengsel duif is en 2 derde scheermes.

Meng het geheel en maak aan met de overige ingrediënten, 
proef het geheel en vul schoongemaakte schelpjes met het mengsel.
Zacht gegaarde bleekselderij

1 bleekselderij, in brunoise

1 sjalot, zeer fijn gesnipperd

klein stukje winterwortel, in microbrunoise (rest voor bij de duif)
peper

zout

bouillon van kalf

citroensap

bakpapier

Neem een koekenpannetje, 

schil de bleekselderij, 

maak brunoise van de bleekselderij, 

Snij de sjalot in hele fijne stukjes en zet de koekenpan op het vuur, 

doe er een klein beetje olie in en fruit de sjalot op laag vuur aan, 
voeg de bleekselderij en wortel toe, knip een cartouche voor het pannetje, 
voeg wat bouillon toe, 
leg de cartouche erop en gaar op zeer laag vuur.

Wanneer de wortel beetgaar is haal je het geheel van het vuur 
zeeft de bouillon eruit en zet weg.

Maak op smaak met citroensap en evt. wat zestes

Zet 1 lepel groeten tegen een schelpje aan.
Knolselderijsoepje met vongoles (afstemmen ivm met oven kan samen met knoflook)

250 gram vongole

1 ui

resten bleekselderij

roomboter

witte wijn

room

kippefond en vocht vongoles
300 gram knolselderij

peper 

zout

olijfolie

chorizo-olie

Stoof de ui en de bleekselderij in een beetje roomboter aan, 
voeg de vongoles toe en sluit de deksel, blus af met witte wijn, 
sluit weer de deksel, voeg een beetje roomboter toe en zet uit.

Vang het vocht op en kook in voor extra smaak, 
haal de vongoles los uit de schelp en zet weg.

Maak de knolselderij schoon en ik kleine stukjes, 

Doe in een kom en wrijf  er olijfolie op, meng.

Zet op een schaal in een oven van 200 graden, lukt dit door omstandigheden niet!!!
Bak de knolselderij op hoog vuur om en om aan, voeg bouillon toe en laat garen.

Haal uit de oven, pureer de knolselderij, 

voeg 300 ml bouillon en ingekookte vocht toe en maak op smaak met room,

zeef de soep.

Voeg de vongoles toe en druppel voor de kleur een paar druppels chorizoolie op de soep.
Hoofdgerecht 

Duivenborst met artisjok, aioli, lasagne van koolrabi met truffelaardappel en lenteui
duiven

3 wilde duiven

resten van de wortel

1 teentje knoflook

2 sjalotten

1 el acetobalsamico

verse tijm

250 gram roomboter (i.v.m beurre noisette lukt niet met kleine hoeveelheid)

Controleer de duiven op inhoud, snijd de pootjes eraf en zorg dat borstfilets met eerste gewrichtje van de vleugel mooi op karkas zitten.
Bestrooi met peper en zout in karkas, doe olie in de pan en bak op karkas aan, voeg boter toe en arosseer de borstjes, Wanneer ze mooi verwarmd zijn, uit de pan halen en in folie te rusten leggen, ze zijn nu nog rauw maar goed verwarmd.

Maak een jus van het karkas mbv knoflook, tijm, 
aceto balsamico, sjalot en wortel. 
Voeg was room toe. Kook in.
Maak beurre noisette.

Eindbereiding duivenborsten, verwarm de beurre noisette en bak snel om en om, trancheer en houd warm. Lak ze met jus. Houd de gaarheid goed in de gaten de borstjes moeten rood blijven.
Stoofje van de pootjes voor scheermesjes (overleg met voorgerecht)
Haal het vlees van de pootjes, 
maak hier een stoofje van met wat sjalot,  kippenfond en room, 
hak heel erg fijn en laat reduceren, proef of het geheel goed op smaak is, 
laat afkoelen in ijskast, geef dit voor de scheermesjes.
Koolrabi lasagne

1 kleine koolrabi

kalfsbouillon

wortel in brunoise

gehakte peterselie

Snijd de koolrabi op een snijmachine, maak gelijke rondjes met een uitsteker.

blancheer de koolrabi in kalfsbouillon bijna gaar. 

Laat uitdampen. 

Gaar de wortel in hetzelfde vocht maak op smaak met peper, zout en gehakte peterselie
(Is de koolrabi te klein maak er lucifers van en gaar ze op gelijke wijze.)

Mousseline van truffelaardappel

Rest van de aardappelen

Olijfolie

Citroensap

Peper

Zout

Klontje boter

Kook de overige aardappelen in de schil

Als ze gaar zijn verwijder de schil,

Druk ze door een zeef,

Voeg olijfolie  en klontje boter toe,

Maak op smaak met peper, zout en citroensap toe.

Doe in een spuitzakje.

Artisjok

3 artisjokken

50 gram maizena

50 gram bloem

5 spicepoeder of combinatie van kruiden

zout

citroen

zwarte peper

Maak de artisjokken schoon maar laat het steeltje eraan, snijd ze in de lengte in vieren of zessen.

Leg ze meteen in citroenwater.

Haal ze vlak voor het frituren uit het water en dep ze heel goed droog.

Haal ze door het mengsel van maïzena, bloem, zout, 
kruiden en peper en frituur de artisjokken 5 minuutjes tot gaar, leg ze op keukenpapier en zout ze na.

Lenteui

3 lenteuitjes

sushiazijn

ijsblokjes

Maak van 2 bosuitjes flinterdunne ringetjes, haal ze uit elkaar en zet ze in sushiazijn met ijs.

Maak van de derde dunne reepjes van het witte gedeelte en zet deze in ijswater. 

Garneer de ravioli ermee.

Blaker het groene met olijfolie op een grillpan en hak dit fijn voeg dit toe aan de aïoli.
Aïoli (afstemmen met elkaar kan samen met de knolselderij)
4 tenen knoflook

1 takje tijm

olijfolie

2 eidooiers

 1 tl mosterd

1 eetl. witte wijnazijn

1 eetl. citroensap

150 ml zonnebloemolie

bosui geroosterd

Verhit een oven op 200 graden of wanneer geen oven beschikbaar is ander konfijten in olijfolie met tijm.

Of doe ze in alufolie met olijfolie en tijm en gaar ze 20 minuutjes.

Pureer alles behalve de tijm en olie in keukenmachine en voeg geleidelijk de olie toe.

Dessert
Pralinerijs met gepofte zoet paprika, gekonfijte grapefruit, bavarois van paprika en mango met stukjes

Gepofte rode paprika

1 rode paprika

75 gr water

75 gr suiker

Merg van 1 vanille stokje
Zeste van citroen

Pof de paprika’s in de oven tot het vel los laat. Laat deze afkoelen.

Trek met een mesje het vel eraf, steek met een steker kleine rondjes uit.

Breng het water met de suiker aan de kook en voeg de vanille en zeste toe. 
Doe de paprika erbij en verwarm het geheel nog 1 minuut door.

Haal ze eruit en laat afkoelen.

Pralinerijs
200 ml melk

50 gr suiker

1 vanillestokje

2 eidooiers
150 ml slagroom

praliner

Praliner DIT IS LASTIG
50 gram hele fijne suiker

50 ml water

40 gram blanke hazelnoten

Doe de hazelnoten in een droge koekenpan en bak ze op LAAG vuur goudbruin door ze regelmatig om te gooien. 
Doe de suiker in een pan met water en laat karamelliseren, 
roer niet in de pan maar draai hem zachtjes rond.

Als de kleur goudgeel is dan voorzichtig de geroosterde noten toevoegen en weer ronddraaien. 

Draai het vuur laag pak een met bakpapier beklede bakplaat en strijk met een spatel de karamel erover uit. Laat goed afkoelen hak in stukjes. 

Verwarm 200 ml melk met de slagroom en de suiker en het opgesneden vanillestokje. 
Draai het vuur uit als het mengsel warm is en laat het vanillestokje minimaal 15 minuten trekken. 
Verwijder het stokje uit het mengsel, 
schraap het verder leeg en voeg de vanillemerg weer toe aan het mengsel.

Koel terug naar 4 graden in een platte schaal.
Klop de eidooiers met 2 eetlepels melk au bain marie schuimig, 
laat het afkoelen.

Meng het afgekoelde mengsel met de schuimig geklopte eidooiers klop alles even goed door.
Schenk het in de ijsmachine en draai er in zo’n 30 minuten ijs van voeg op het laatste de praliner toe en laat nog even draaien.
Zet daarna in de vriezer tot gebruik.
Gekonfijte grapefruit en losse cellen van grapefruit
1 grapefruit

sap van grapefruit

sap van 1 citroen

2 el suiker

olijfolie

Snijd de grapefruit zorgvuldig uit, vang het sap op, 

zorg voor twee uitgesneden partjes per bord, 

leg dit in een siroopje van het opgevangen sap, sap van citroen en suiker.

Leg las je het hebt 2 partjes in olijfolie zodat de cellen onderling los laten.

Mango Mousse

60 ml water

100 gram Suiker

1 theelepel limoensap

¼ theelepel zout

2 eiwitten (60 gram)

200 ml slagroom

1 mango in pulp

Doe de suiker, limoensap, zout en water in een sauspannetje op klein tot middel vuur. Breng aan de kook tot het mengsel goudbruin en stroperig is (dit kun je proberen door een druppel in een glas koud water te laten vallen, als het goed is krijg je een mooi balletje), ongeveer 20 minuutjes.

Klop de eiwitten stijf en voeg er al mixend beetje bij beetje de siroop bij en blijf kloppen tot the eiwitten dik en glanzend zijn (2 - 3 minuutjes)

Klop in een andere kom de slagroom stijf, 
meng een deel van de slagroom (1/3) met de mango pulp en vouw de rest voorzichtig samen met het eiwit en vouw vervolgens het mango mengsel eronder. 
Doe in mooie glaasjes en zet koel terug.

