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Gekookte asperges met zeevruchten en zilt saffraan schuim 
Lam in filo, gebakken koteletje, tartaar van biet, truffelaardappel en hollandaisesaus
Merengue met kokosrasp, witte chocolade mousse en aardbeien, basilicum-yoghurt ijs en frambozencoulis 
Iris Pons

Richard Boot

Jordy Pronk

Gekookte asperges met zeevruchten en zilt saffraan schuim 
	Ingrediënten
	Bereiding

	Asperges
8 asperges
foelie


	Asperges

Schil de asperges. Bewaar de geschilde asperges koel onder een natte doek. Breng de schillen met voldoende water wat zout en een stukje foelie aan de kook. Laat 10 min trekken en zeef. Doe de bouillon in een aspergepan en breng aan de kook. Zodra het kookt de asperges toevoegen en 1 min koken. Daarna laten rusten met deksel op de pan tot serveren. (kook de asperges ongeveer 1 u voor uitserveren)


	Coquilles
4 coquilles

	Coquille

Open de coquilles en haal de vrucht uit de schelp. Bewaar deze afgedekt in de koeling.


	Peultjes 


	Peultjes

Maak de peultjes schoon en blancheer ze. Koel direct terug in ijswater.


	Vongole
ui
knoflook

tijm

witte wijn

 
	Vongole
Snipper de ui en de sjalot. zet deze aan in wat olie. voeg een takje tijm toe. Voeg de vongole toe en blus af met een scheut witte wijn. 
deksel op de pan en met regelmatig omschudden gaar laten worden.

Vang het kookvocht op.

	Zilt saffraanschuim
Kookvocht van vongole

Room

saffraan
	Zilt saffraanschuim

Week de saffraan in het vongolevocht. Voeg de room toe en kook licht in.


	Crumble van hazelnoot

hazelnoten 
	Crumble van hazelnoot

Bruneer de hazelnoten in een oven op 150 graden. Hak deze tot crumble.


	Aspergekrokketten
8 uiteinden van gekookte asperges
Bloem

Panko

eiwit


	Aspergekroketten
Klop het eiwit los.

Rol de asperges door het bloem vervolgens door het eiwit en dan door de panko.



	Presentatie

	Presentatie
Bak de coquilles, frituur de asperges, warm de saus en schuim deze op.
Glaceer de peultjes in wat vocht en boter. Maak een bedje van de gehalveerde asperges en maak hierop het gerecht verder op. Garneer ook met wat cress.


Lam in filo, gebakken koteletje, tartaar van biet, 
truffelaardappel en hollandaisesaus
	Ingrediënten
	Bereiding 

	Gastrique
Witte wijn
Laurier

Sjalot

peperkorrels


	Gastrique
Snipper het sjalot. Fruit deze met de gekneusde peper en laurier.  Blus af met witte wijn en kook rustig in.

	Biet
Rode biet

Gele biet
	Biet
Pof de biet in een oven op 180 onder zeezout. 

	Lamsrack
1 lamsrack
	Lamsrack
Maak het rack schoon. Halveer het en verwijder van de helft de botjes.


	Lam in filo
200 gr panko

80 gram boter

Tijm 

Basilicum
Half rack zonder bot

eigeel
	Lam in filo
Maak een kruidenmengsel van panko boter en de kruiden.
Bak het stukje lam. Omwikkel het lam met de kruidenmix. Bestrijk het filo met eigeel en rol het lam hierin.



	Truffelaardappel
Truffelaardappel
Tijm

Knoflook

Fond

olie
	Truffelaardappel
Snijd de truffelaardappel in cilinders en tourneer een deel.

Maak van de cilinders pommesfondant 

De getourneerde aardappels worden gekonfijt in olie met tijm en knoflook



	Tartaar van biet
2 gare bieten
	Tartaar van biet
Snijd de bieten in fijne brunoise en vermeng deze op het laatste moment zodat de indruk van tartaar gewekt wordt.


	Hollandaise
Gastrique

Geklaarde boter

3 eidooiers
	Hollandaise

Klop de gastrique met de dooiers gaar. Voeg de boter toe en houd de saus warm.

	Presentatie

	Presentatie 
Bak de lamskoteletten en geef ze de gewenste garing. Bak de lam in filo op 200 graden in de oven.
Maak het garnituur warm en plaats alles op de borden. Gebruik ook wat cress.



Merengue met kokosrasp, witte chocolade mousse en gemarineerde aardbeien, basilicum-yoghurt ijs en frambozencoulis
	Ingrediënten
	Bereiding 



	Merengue
2 eiwitten, op kamertemperatuur

100 g fijne tafelsuiker
25 g Kokos-vlokken/ rasp
Frambozencoulis (zie hieronder)
	Merengue
Verwarm de oven voor op 90 °C. Bekleed een bakplaat met bakpapier. 

Doe de eiwitten in een grote metalen kom. Klop het eiwit met een staafmixer schuimig. Ga door met kloppen tot het mengsel helemaal wit is en er aan het eind van de garde pieken ontstaan. 

Schep er nog steeds al kloppend geleidelijk de fijne tafelsuiker bij, telkens met een lepel tegelijk, en klop 20 tot 30 seconden voor de volgende lepel suiker. Blijf kloppen tot de suiker volledig is opgenomen. Het wit moet acht keer zijn oorspronkelijke volume hebben en moet glad en glanzend zijn. Voel het schuim even met een vinger: als het korrelig is, moet je nog even doorkloppen. De meringue is klaar om de oven in te gaan als het eiwitschuim blijft hangen aan een omgekeerde lepel zonder er vanaf te vallen en de gardesporen in het mengsel keurig hun vorm behouden.

Spuit de eiwitten in een ronde steker en maak het plat. Spuit een paar strepen over de eiwitten en maak patronen met een prikker. 
Strooi de kokosvlokken over de merengues en bak de meringues ongeveer 1 uur en 30 minuten in de voorverwarmde oven tot ze droog aanvoelen en niet verkleurd zijn. Laat de meringues volledig afkoelen voor je ze van het bakpapier neemt. 



	Frambozencoulis

35 g poedersuiker

100 g frambozen 

1 el water

citroensap

	Frambozencoulis

Doe de frambozen in een steelpan, samen met de suiker en een klein beetje water. Kook de frambozen zacht. Blender en zeef ze. Breng op smaak met een paar druppels citroensap. Zet apart voor de presentatie en gebruik in de merengue.

	Basilicum-yoghurt-ijs

½ bos basilicum

150 g Griekse yoghurt

90 g suiker

	Basilicum-yoghurt-ijs
Doe de blaadjes in de blender (bewaar een klein blaadje voor de presentatie). Voeg de suiker en de yoghurt toe. Laat de blender draaien tot een mooi glad en groen mengsel. Passeer door een zeef en draai dit mengsel in de ijsmachine.



	Aardbeien

250 g aardbeien

Balsamico azijn

Suiker

	Aardbeien

Snij de aardbeien in dunne plakjes. Meng de balsamico-azijn met de suiker en marineer de aardbeien kort in de azijn. Laat vervolgens goed uitlekken en dep de schijfjes droog.



	Witte chocolade mousse
100 g witte chocolade tablets

1 eiwit
2,5 dl room


	Witte chocolade mousse

Smelt de chocolade au bain marie. Klop de room lobbig. Sla het eiwit stijf en vermeng deze in verschillende etappes door de chocolade. Spatel de room er door. Doe in een spuitzak en laat opstijven.

	Crumble

90 g bloem

50 g suiker

50 g boter

Zout 

	Crumble

Meng met een vork in een grote kom de bloem met de suiker, een snufje zout en de boter tot een kruimeldeeg. Bak de crumble in de voorverwarmde oven in 10-15 minuten goudbruin en gaar.

	Presentatie

Basilicum blaadjes

	Spuit de mousse op het merengue rondje. Plak de plakjes aardbei tegen de mousse aan en leg hierop nog een rondje merengue en leg op het bord. Garneer met de frambozencoulis. Leg de crumble op het bord en leg daar een bolletje ijs op. Garneer het ijs met een blaadje basilicum.
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Aardbeien 250 gram gram gram 250 gram

Asperges wit AA 8 stuks 8 stuks stuks stuks

Basilicum 1 bosje 15 gram gram 15 g gram 35 gram

Bieten geel ongekookt 1 stuks stuks 1 stuks stuks

Bieten rood ongekookt 1 stuks stuks 1 stuks stuks

Chocolade wit callets 100 gram gram gram 100 gram

Filodeeg (grote vellen) 2 vellen vellen 2 vellen vellen

Framboos 100 gram gram gram 100 gram

Griekse yoghurt 150 gram gram gram 150 gram

Hazelnoten blank 50 gram 50 gram gram gram

Jacobsmosselen in schelp 4 stuks 4 stuks stuks stuks

Kokosvlokken/-rasp 25 gram gram gram 25 gram

Lamsrackje (8 ribjes) 1 stuk stuk 1 stuk stuk

Peultjes 80 gram 80 gram gram gram

Saffraan draadjes 4 draadjes 4 draadjes draadjes draadjes

Truffelaardappel 300 gram gram 300 gram gram

Vongole 300 gram 300 gram gram gram

Gang 1 Gang 2 Gang 3

Ingrediëntenlijst finale kookwedstrijd 2 juni 2018  per team (4 bordjes per gang)
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