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Op brood gebakken dorade met bleekselderijsalade en beurre blanc
***
Konijn op 2 wijze met herfstgarnituur en eigen jus
***
Perentaartje met vanille-ijs
.

Op brood gebakken dorade met bleekselderijsalade en beurre blanc’
	Ingrediënten
	Bereiding

	Dorade
500 gr dorade
2 pl. casino brood, 
1 eiwit
witte peper en zout
	Gebakken dorade

Fileer de dorade en portioneer. Snij de korstjes van het brood en rol de plakken verder uit. Bestrijk de visfilet met een kant met eiwit en breng op smaak met witte peper en zout. Leg de visfilets (eiwitzijde) op het plakje brood. Snijd op maat en bewaar tot gebruik in de koelkast.

	Crème van mierikswortel
100 ml crème fraîche, 
3 cm mierikswortel, bieslook


	Crème van mierikswortel

Klop de crème fraîche luchtig. Rasp de mierikswortel en snij de bieslook fijn. Meng deze ingrediënten met elkaar en zet weg tot presentatie.

	Parels van basilicum
Arachide olie

200 ml melk

3 takjes basilicum

2 gr agaragar

	Parels van basilicum

Schenk de olie in een kom en zet de arachideolie olie in de vriezer.
Neem 100 ml melk. Blender deze samen met de basilicum en passeer door een zeef. Breng de overige melk aan de kook en voeg de agar toe. Kook even door. Haal van het vuur en vermeng met de basilicum melk. Doe in een spuitfles en druppel in de koude olie.

	Beurre blanc
50 ml witte wijn, 

1 el witte wijnazijn, 1 sjalot,

2 el slagroom 

100 gr koude boter, 

zout en peper
	Beurre blanc
Snipper het sjalot zeer fijn. Kook deze op in witte wijn en wijnazijn. Voeg slagroom toe. Passeer door een zeef. Klop de boter er door en breng op smaak.

	Bleekselderij
2 el roomboter

4 stengels bleekselderij

50 gr zeekraal
	Bleekselderij

Schil de bleekselderij en snij in brunoise. Maak de zeekraal schoon en blancheer kort en snij vervolgens klein. Stoof de bleekselderij gaar met een klontje boter en weinig vocht en voeg tenslotte de zeekraal toe.

	Presentatie

Salicornia cress
1 el boter

	Presentatie:
Bak de vis in een zonnebloemolie met een klontje boter op de broodkant in een koekenpan goudgeel, draai hem om en gaar de vis na in de oven (120° C.)

Plaats het bleekselderij/ zeekraal mengsel in een steker op het bord. Leg hierop de gebakken vis. Garneer met de salicornia-cress, de crème van mierikswortel, de basilicum pareltjes en de ‘beurre blanc’.




Konijn op 2 wijze met herfstgarnituur en eigen jus
	Ingrediënten
	Bereiding 

	Jus van konijn
2 konijnen
1 bol knoflook

1 prei

1 ui

Kippenfond

Arachide-olie

1 el Tomatenpuree

150 ml witte wijn

Boter
	Jus van konijn

Verwijder de bouten van het konijn. Hak deze in stukken en zet aan in olie. Maak intussen de groenten schoon en snijd deze grof. Bak deze even mee. Voeg tomatenpuree toe en bak ook mee. Blus af met de witte wijn. Zet onder met de fond en laat trekken.
Zeef het geheel en kook in op smaak en dikte. Monteer met een beetje koude boter.

	Konijnen ruggen
2 konijnenruggen
	Konijnen rug
Snij ‘koteletjes’ van de ribbetjes en verwerk het zadel tot een met paddenstoelen gevulde rouleau. Rol in de aluminium folie

	Paddenstoelen-duxelles

250 gr gemengde paddenstoelen
2 st. sjalotten
1 teentje knoflook
	Paddenstoelen-duxelles

Hak de paddenstoelen in de Magimix. Bak deze aan met een gesnipperde sjalot en een fijngesneden knoflook.

	Gekaramelliseerde appeltjes

2 st appels
100 gr suiker

½ citroen

50 gr. Boter
	Gekaramelliseerde appeltjes

Schil de appel en snijd in partjes. Besprenkel met wat citroensap. Bak de appels in boter en karamelliseer met de suiker.

	Kastanjes
250 gr kastanjes

100 gr suiker

1 dl runderfond

1 dl water
	Kastanjes

Kook water en suiker tot een karamel. Blus met de fond en kook even door. Voeg de kastanjes toe..

	Fondantaardappel
350 gr aardappel

350 ml runderfond

40 gr boter
	Fondantaardappel

Steek cilinders uit de aardappel. Zet deze onder met fond en een klontje boter. Verwarm tot het vocht is verdampt en de aardappeltjes bruin gebakken zijn.

	Cranberry puree

200 gr cranberries
100 gr suiker
	Cranberry puree

Vermeng de cranberries met suiker en verwarm dit tot de suiker is opgelost. Pureer en wrijf door een zeef

	Presentatie

Tahooncress
	Presentatie
Gaar de rouleau in de oven en trancheer. Bak de koteletjes in een koekenpan. Plaats het koteletje en plakjes rouleau samen met de cranberry puree, de kastanjes, de fondantaardappel op het bord, werk af met de saus en de tahooncress.


Perentaartje met vanille-ijs
	Ingrediënten
	Bereiding 

	Deeg deel 1
150 gr bloem

50 gram suiker

 ½ ei

tl zout

100 gr boter
	Taartje
Meng alle ingrediënten behalve de boter in een magimix. 

Voeg de boter in blokjes toe en pulseer enkele malen tot kruim. 

Breng het deeg bij elkaar en verpak in plastic. 

Koel minimaal 1uur.


	Vanille-ijs
125 ml melk

125 ml room 

75 gr suiker 

1 vanille stokje 

75 gr eidooier
	Kaneelijs
Verhit room, melk suiker en het merg van het vanillestokje tot 70 graden en laat met deksel op de pan 30 min trekken.

Voeg eidooier toe en verwarm tot 82 graden. Er ontstaat binding. Zeef de massa en koel terug. 

Draai tot ijs in ijsmachine.

	Frangipane
50 gr. amandelpoeder
50 gram boter (kamertemp) 

50 gram suiker

1 ei

1 el witte wijn
	Frangipane
Snij de boter in blokjes en roer alles door elkaar tot een glad mengsel.



	Karamelsaus
100 gr suiker, 10ml water, 15 ml azijn, 40 ml water
	Karamelsaus
kook suiker, azijn en water in tot een mooie karamel. Blus af met de rest van het water en kook in tot een mooie vloeibare karamel (eventueel nog wat water toevoegen)

	Deeg deel 2
2 peren 

suiker

kaneel

frangipane (zie boven) 

boter


	Deeg deel 2
Rol het deeg uit tot 5mm maak mooie ronde bodems met een opstaande rand. Bak deze 15 minuten “blind” op 150 graden.

Haal uit de oven. 

Verwarm de oven tot 175 graden.

Meng suiker en kaneel.

Maak de peren schoon en snijd er mooie waaiers van.

Vul de bodems met de frangipane. Leg hierop een mooi waaiertje van peer. Bestrooi met kaneelsuiker en een klontje boter.

Bak af in de oven.

	Presentatie

	Presentatie 
Plaats het taartje op het bord en plaats er een bolletje vanille-ijs bij en werk af met de karamel.
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