Komen proeven van onze kooktalenten
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Aperitief: Punch exotisch

- Breng 1 liter water aan de kook met 700 gr suiker en giet er 2 flessen witte wijn en 2 glazen witte rum bij. 
- Verhit tot het kookpunt en laat afkoelen. 
- Roer er 2,5 dl passievruchtensap door en doe er stukjes kiwi en bolletjes meloen in. 
- Koel de drank (zeer fris). 

NB: Passie vruchtensap mag je altijd toevoegen.
Hapje 1: Croque monsieur met gerookte zalm en mozarella
Benodigdheden: 
Brood, gerookte zalm, mozzarella, lookkruiden.

Bereiding: 
- Beleg het sneetje brood met een sneetje gerookte zalm en eventueel wat lookkruiden. 
- Leg er daarna een schijfje mozzarella kaas op en eindig met terug een sneetje brood. 
- Bak het af in een croque monsieur machine en versnijdt in vierkantjes.
Hapje 2: Broccoli-taartje

Benodigdheden: 
200gr broccoli (wortel of spinazie), 1 ei, 1/4 dl room, 50 gr gerookte spek/garnalen/hesp, vetstof, 12 mini-boucheetjes, 1 tomaat, muskaatnoot, peper en zout.

Bereiding: 
- Was en reinig de broccoli, verdeel in kleine roosjes. 

- Kook de broccoli beetgaar in licht gezouten water. 

- Schep een paar roosjes uit het kookvocht voor de garnering en laat de rest gaarkoken.

- Laat de groenten uitlekken, wat afkoelen.

- Snijdt het spek of de hesp in dobbelsteentjes en bak in wat vetstof. 
- Laat het wat uitdruppen en licht afkoelen op keukenpapier. 

- Breng de groente, het vlees of de vis in een kom en voeg er het ei en de room bij.

- Mix alles en breng op smaak met muskaatnoot, peper en zout.

- Vul de boucheetjes met dit mengsel en versier met broccoliroosjes en een stukje tomaat (vul niet te lang op voorhand).

- Verwarm de hapjes ongeveer 10min. in voorverwarmde oven bij 180 à 200 °C. 

Hapje 3: Tomaatjes met rucolacrème

Benodigdheden: 
20 mooie kerstomaten, 50 gr rucola (1 handvol), 200 gr gemengde sla, 25 g Parmezaanse kaas, 2 takjes basilicum, 1 eetlepel olijfolie, grof zeezout en peper uit de molen.

Bereiding: 
- Was de tomaten. 
- Snijd met een scherp een hoedje van elke tomaat en hol ze voorzichtig uit. 
- Was de rucola en het basilicum. Doe ze in de kom van de keukenmachine. Voeg de parmezaanse kaas, de olie, een beetje zeezout en 3 draaien peper uit de molen toe. 
- Pureer kort tot een smeuïge groene crème ontstaat. 
- Vul met een lepeltje iedere tomaat met rucolacrème. Zet de hoedjes er weer op. 
- Bewaar tot het opdienen in de koelkast. 
- Schik de gevulde tomaten op een bedje van gemengde sla en dien op.

Tomatensoep met kruidenkaas
Benodigdheden: 
1kg ajuinen, 1l tomatenpuree (of gepelde tomaten), 2,5l water, 5 blokjes bouillon (os of kip), 200 g kruidenkaas (Rambol of Boursin).

Bereiding: 
- Laat de ajuinen glazig stoven in de boter. 
- Voeg de tomatenpuree, het water, de kruidenkaas en de blokjes bouillon toe. 
- Laat koken en mix het geheel.

Hoofdgerecht: Witloof in gerookte zalm 
                           Pasta met scampi’s en pesto in roomsaus 

Benodigdheden witloof in gerookte zalm:  
8 stronkjes witloof, 8 sneden gerookte zalm, 250 gr grijze garnalen, 8dl room,
 400 gr mascarpone, 3 blokjes visbouillon, 150 gr gratinmix, 2 glazen witte wijn, maïzena express, peper en zout, boter, peterselie.
Bereiding witloof in gerookte zalm:
- Verwarm de oven voor op 200°C
- Reinig het witloof en stoof beetgaar in wat boter. Haal uit de pan en laat goed uitlekken.
- Giet de wijn in een pan en zet op een laag vuurtje. Smelt er de bouillonblokjes in en voeg er de room aan toe. Roer stevig.
- Schep er de mascarpone bij en laat smelten onder voortdurend roeren. Inden de saus te vloeibaar is: dik ze dan in met een beetje maïzena express. Voeg er de helft van de garnalen aan toe.
- Knijp het overtollige vocht uit de witloofstronkjes en rol ze elk in een plak gerookte zalm.
- Leg de rolletjes zij aan zij in een ovenschaal. Overgiet met de saus.
- Bestrooi met de kaas en plaats 30 à 40 minuten in een voorverwarmde oven.
- Bestrooi met de rest van de garnalen, wat peterselie en serveer.
Benodigdheden pasta met scampi’s en pesto in roomsaus:
400 gr scampi’s (of kipfilet in blokjes gesneden), 4 tomaten in stukjes gesneden, 400 gr of 400 ml crème fraîche of zure room, zelfgemaakte pesto, 2 uien, olijfolie, peper en zout.
Bereiding zelfgemaakte pesto:
- Doe 20 gr basilicumblaadjes, 25 gr pijnboompitjes, 5 gr geraspte parmesaanse kaas en 2 teentjes knoflook in een blender (of in een potje om te mixen).
- Pureer tot een mooi glad geheel verkregen is.
- Meng er  125 ml olijfolie onder
Bereiding Pasta met scampi’s en pesto in roomsaus:
- Kook de pasta
- Bak de uien in olijfolie tot ze glazig zijn. Doe de scampi’s (of kip) er bij en bak die mee tot ze gaar zijn. Kruid met peper en zout.
- Doe de blokjes tomaat met sap erbij en laat sudderen tot de tomaat wat romig is geworden.
- Doe de pasta erin en voeg de room en de pesto erbij.
- Roer goed om.

Dessert 1: Speculaasmousse

Benodigdheden:
250 ml melk, 60 gr cassonadesuiker, 60 gr kandijsiroop, 250 ml room, 2 gelatineblaadjes van 3gr,       4 eieren, 4 speculaaskoekjes, enkele lepels suiker.
Bereiding:
- Breng de melk aan de kook.
- Klop de eigelen, de kandijsiroop en de suiker op tot je geen suikerkorrels meer voelt.
- Giet voorzichtig de kokende melk op het eimengsel en roer goed om.
- Plaats de pan terug op een zacht vuur en laat indikken. Niet laten koken!
- Haal van het vuur en voeg er de geweekte gelatineblaadjes en de verkruimelde speculaaskoekjes aan toe en roer alles goed doorheen.
- Laat afkoelen in een koudwaterbad. 
- Klop de eiwitten met enkele lepels suiker stijf en roer dit onder het speculaasmengsel.
- Klop de room op en meng dit eveneens onder het mengsel.
- Giet in kleine potjes of glazen (ongeveer 10) en laat afkoelen in de koelkast.
- Werk af met speculaaskruimels. 

Dessert 2: Whiskymousse

Benodigdheden: 
100 gr meringue, 25 gr bloemsuiker, 200 ml room, Whisky
Bereiding:
- Verkruimel de meringue, overgiet met de Whisky en laat eventjes trekken.
- Klop de room op samen met de bloemsuiker. 
- Spatel de room en meringue voorzichtig onder elkaar.
- Breng in kleine tasjes of kommetjes.
- Dien op met een tasje koffie en een fijn koekje.


Dessert 3: Tiramisu met aardbei
Benodigdheden:
500 gr aardbeien, 250 gr mascarpone, boudoirs, aardbeisaus, Grand Marnier of Amaretto, 2 eieren, 
3 eetlepels suiker, 1 theelepel cacaopoeder.
Bereiding:
- Scheid de eieren en klop de eigelen stijf, samen met de suiker. Roer de mascarpone erdoor.
- Klop de eiwitten stijf en spatel het onder het mascarponemengsel.
- Snijd de aardbeien in kleine stukjes.
- Leng de aardbeisaus aan met de Grand Marnier of Amaretto.
- Breek de boudoirs en leg ze telkens op de bodem van een glas. Doe er het drank-saus mengsel op.
- Doe enkele stukjes aardbeien in en schep daar een laagje mascarpone op. 
- Herhaal en eindig met mascarpone.
- Werk af met een aardbei en wat cacaopoeder.
- Zet gedurende 4 uur in de koelkast.


Dessert 4: ‘gouden’ perentaart
Benodigdheden:
1 vel uitgerold bladerdeeg(of kruimeldeeg), 6 peren (bv. Doyenné), 2 eieren, 125 gr boter, 125 gr suiker, een halve koffielepel bloemsuiker, 125 gr zelfrijzende bloem, 2 eetlepels Luikse siroop.
Bereiding:
- Schil de peren, verwijder het klokhuis en snij in partjes.
- Leg het bladerdeeg met het bakpapier in een taartvorm (( 25 cm) en prik er met een vork enkele gaatjes in.
- Schik de partjes peer op het bladerdeeg.
- Klop de boter en de suiker op tot u een lichtgekleurde massa krijgt en kop er dan één voor één de eieren onder.
- Schep de bloem onder het mengsel.
- Verdeel het deeg over de peren.
- Zet de taartvorm gedurende 25 à 30 min. in een op 200°C voorverwarmde oven. Controleer met een breinaald of de taart voldoende gebakken is: de naald moet er droog uitkomen.
- Verwarm de Luikse siroop enkele seconden in de microgolven en strijk ze met een borsteltje over de taart. Laat daarna afkoelen.
- Strooi wat bloemsuiker over de taart net voor u ze opdient.
Smakelijk!
Lieve, Brigitte, Maja, Mieke, Ann, Cecile, Annemie, Rita, Els en Griet.

