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Jacobsmosselen
Asperges:

8 stuks asperges

Maak de asperges schoon.
Stoom ze in de stoomoven tot beetgaar.

Snij in de juiste vormen.
Hazelnoot:

25 gram hazelnoot
Werkwijze gebrande hazelnotenpoeder.

Kleur de hazelnoten goud tot donkerbruin in een oven op 170°C.

Cutter een deel van de hazelnoten tot poeder.

Jacobsmosselen:

4 stuks Jacobsmosselen

Openen en schoonmaken.
Bestrooi met een beetje witte peper en bak ze in een zeer hete grillpan.
Terug in de schoongemaakte schelp.

Vongole:
300 gram vongole

4 draadjes saffraan

100 ml witte wijn

1 stuks ui

1 eetlepel slagroom

1 teen knoflook

0,5 stuks sjalot

Week de saffraan ca. 20 minuten in de witte wijn.

Spoel de vongole in een ruime hoeveelheid koud water met 1-2 el zout.

Doe de vongole in de pan en strooi hier gelijk ruim wat peper overheen.

Bak de vongole even kort (max 2 minuten) totdat de schelpjes open gaan en er vocht los komt.

Voeg daarna de knoflook, sjalot en kruiden toe en meng dit goed.

Bak nog een minuutje door.
Saus:
Verhit in een andere pan de boter in een pan en fruit er de ui in.

Blus af met de witte wijn met de saffraan en de slagroom.

Breng aan de kook en laat inkoken.
Kuit van gele biet:
0,75 stuks gele biet
3 gram agar agar

2 liter druivenpitolie
Doe de druivenpitolie in een hoge bak en doe deze in de vriezer en wacht tot de massa net niet gestold is.

Kook de gele biet  goed gaar en maak er sap van.
Neem 300 ml van het sap en kook dit met een beetje zout en de agar agar.

Laat de massa iets afkoelen en doe het in een spuitflesje.

Haal de druivenpitolie uit de vriezer en druppel de vloeistof in de olie.

Wacht tot de druppels naar de bodem zakken en herhaal het proces.
Crème van groene peultjes
80 gram peultjes
25 gram Griekse yoghurt

10 gram basilicum
Peulen schoonmaken en koken

Maak fijn en haal door een fijne zeef.
Breng op smaak met peper en zout.
Maak er een crème van met de yoghurt
Lamsrack
Lamrack:
Maak de lamrack schoon;
Wrijf in met peper en zout;
Aan alle zijden bakken in olie.

Doe in oven bij 80oC tot kerntemperatuur van 57oC.
Witte chocolade mayonaise:

2 stuks
eidooiers
1 scheutje azijn


1 eetlepel mosterd
zonnebloemolie
50 gram witte chocolade
Zorg dat alle ingrediënten op kamertemperatuur zijn.
Meng de eidooiers, azijn en mosterd.
Blijf mengen en voeg langzaam de zonnebloemolie toe tot een mayonaise.
Smelt de chocolade au bain-marie en voeg dit toe aan de mayonaise.
Meng goed en breng op smaak met peper en zout.
Gele biet:
0,25 stuk gele biet

olijfolie

zout

Snij de biet in dunne plakjes en steek er mooie rondjes uit en besprenkel met olijolie en een beetje zout.

Fondant aardappel 

200 gram truffelaardappel
500 ml kippenbouillon

Peper en zout

Boter en olijfolie

2 takjes tijm

1 teen knoflook
Verwarm de oven op 220°C.

Schil de aardappel.

Snijd hem in dikke schijven met een hoogte van een steker.

Steek een ronde vorm uit de schijf en spoel de aardappelen af.

Doe in een pan de olijfolie en de boter. Leg de aardappel hierin. Voeg de tijm en de knoflook toe.

Bak de aardappel aan beide kanten bruin en voeg daarna de kippenbouillon toe, zodat de aardappel voor ¾ onderstaat. 
Breng aan de kook en zet in de oven.

Gegrilde aardbei

Rest van de aardbeien
Aardbeien doorsnijden en enige tijd wegleggen op papier tot de oppervlakte droog is.

Doorgesneden aardbeien grillen.

Saus

Afval van vlees

0,5 stuks ui

1 teen knoflook

afval peulen

Olijfolie

Boter

Rode wijn

Vlees- of groentebouillon

Peper en zout

Snij de ui, knoflook, groenten fijn;

Verhit in pan wat olie samen met wat boter en fruit hierin de ui glazig;

Voeg het afval van vlees en overige groenten toe;

Laat dit even meebakken en blus af met de rode wijn;

Laat inkoken en voeg dan de bouillon toe;

Laat opnieuw inkoken tot de gewenste dikte / smaak;

Breng eventueel op smaak met peper en zout;

Monteer eventueel met koude boter.

Dessert
Bakje filodeeg met witte chocolade en frambozen:

2 plakken filodeeg,

50 gram witte chocolade
50 gram gesmolten boter

1 stuks ei

1 stuks eidooier 
50 gram poedersuiker
25 gram gesmolten boter voor het taartje
100 gram frambozen

25 gram kokosvlokken
1 vel met boter bestrijken en met poedersuiker bestrooien.

Een tweede vel erop leggen en de handeling herhalen.

Een strook bakpapier rond een metalen ring wikkelen.

Hierop het filodeeg wikkelen en vastmaken.

Op 180 graden afbakken en de ringen 2 min.in de vriezer zetten.

De ring verwijderen.

Chocolade smelten en de gesmolten boter toevoegen. 

Ei en dooiers erdoor mengen en opvullen met 50 gram frambozen 

De massa in de ringen gieten en op laten stijven.

De rest van de frambozen erop schikken.

Kokosvlokken fijnmaken en over de frambozen strooien

Bord opmaken met 

Basilicum
5 gram basilicum

olie

De basilicum 1 minuut in de magnetron, bestreken met olie.

Laat uitlekken op keukenpapier
Krokantje van truffelaardappel:
100 gram truffelaardappel
Arachideolie

Schil de aardappels en kook deze gaar.

Blender de aardappelen met een een beetje kookvocht.

Wrijf het geheel door een zeef en smeer dun uit op een siliconenmatje.

Laat het geheel drogen in de warmhoudkast of in de oven.
Laat afkoelen.

Haal, vlak voor het uitserveren, het krokantje even door de olie, waardoor het doorzichtig wordt.

Laat uitlekken en leg op keukenpapier.

Prestige aardbeien

6 stuks aardbei

50 ml balsamico azijn

Maak de aardbei schoon door het kroontje te verwijderen. Verwijder hierbij zo min mogelijk van de aardbei.

Snijd in de gewenste vorm.

Doe de aardbei in een passende bak die in de kamer van de vacuüm machine past.

Giet de gekozen vloeistof over de aardbeien tot deze net onderstaan.

Plaats in de vacuüm machine en laat een cyclus draaien.

De aardbeien zullen zich volzuigen met de vloeistof maar verder stevig blijven.

Haal de aardbei uit de vloeistof.

Bewaar in de koeling tot gebruik.

Yoghurtschuim

125 gram Griekse yoghurt

100 ml slagroom, ongezoet

25 gram suikerwater (1:1)
Meng de Griekse yoghurt met de slagroom en het suikerwater en giet in een slagroomsifon.

Belucht met een patroon en laat zo lang mogelijk in de koeling liggen.

Hazelnoot caramel

25 gram hazelnoten, zonder vlies

50 gram suiker

 37.5 gram poedersuiker

1  gram zout

Werkwijze zoet zoute hazelnoot

Rooster de hazelnoten in een droge koekenpan.

Maak een lichte karamel van de suiker en water.

Voeg de geroosterde hazelnoten toe en coat ze met de karamel.

Voeg direct de poedersuiker en het zout toe en meng goed door.

Laat afkoelen op bakpapier.
Gepekelde rode biet

1 rode biet 

250 gram bietensap (zelf gemaakt)
250 gram water

62,5 gram frambozenazijn of rode wijnazijn

100 gram suiker

citroensap

Schaaf een paar dunne plakjes van de biet.

Plaats de plakjes bieten in een pot.

Kook de rest van de biet in de stoomoven en maak sap.

Breng het sap, water, azijn, suiker en citroensap aan de kook.

Giet het kokende water over de bietjes.

Sluit de pot en laat op kamertemperatuur afkoelen.
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