Kookles 31 januari; Koken voor de Kermis
VOORGERECHT; “Quiche Lorraine”

Ingrediënten (1 quiche, 4personen); bladerdeeg (kant-en-klare), 150 g spekblokjes (of hesp), 4 a 5 eieren (hoe vast je hem wil), 150 g gruyère (gemalen), 2 dl room, 1 snuifje nootmuskaat, zout, peper

Verwarm de oven voor op 190°C. Bak de spekblokjes in een antiaanbakpan.   Laat ze uitlekken op keukenpapier.  Bak de prei aan.  Klop 4 eieren luchtig met 2 dl room. Meng er 100 g gemalen gruyère door. Kruid met peper, (weinig) zout en een snuifje nootmuskaat.  Leg een plak kant-en-klare bladerdeeg op het bakpapier in een bakvorm. Prik er met een vork gaatjes in.  Verdeel het spek over de taart en schenk er de eieren over. Strooi er 50 g gemalen gruyère over en zet in een voorverwarmde oven van 190°C.  Bak goudbruin in 35 à 40 minuten. Serveer met een gemengde salade.
We kunnen de quiche ook klaar maken in kleine porties of in tipjes opdienen met een slaatje.  In quiches kan je je ideetjes de vrije loop laten; geitenkaas, vis, spinazie, blauwe kaas, …
SOEP; “Witloofsoep met gerookte forel en broodkorstjes”
Ingrediënten (4 personen); 250 gram witloof, 1 ajuin, 1 teentje look, 1 blaadje tijm, 2 takjes verse tijm, 30 gram vetstof , 1 liter bouillon, snuifje peper, snuifje zout 1 dl room of room, beetje olijfolie, 100 gram gemalen kaas 200 gram gerookte forel3 eetlepels gehakte peterselie, wat nootmuskaat, wat broodkorstjes
Pel de ui en snipper hem fijn. Maak het witloof schoon, spoel het en snijd het in kleine stukjes.  Smelt de vetstof in een kookpot en stoof er de ui en de look in aan. Voeg de tijm en laurier toe.  Voeg het witloof (en en een klontje suiker toe, als je het niet te bitter wil).  Stoof het geheel lichtbruin.  Doe er de bouillon bij. Laat de soep een half uurtje op een zacht vuurtje inkoken. Haal tijm en laurier eruit.  Mix de soep fijn.  Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat en room. Bak broodkorstjes goudbruin.  Schep de soep in diepe borden. Leg er enkele stukjes gerookte forel in, bestrooi de soep met een beetje gemalen kaas en gehakte peterselie en broodkorstjes.
HOOFDGERECHT; “Stoverij van varkenswangen met Rochefort en speculaas, puree met bieslook, zure room en wintergroentjes”

Ingrediënten (voor 4): 1,25kg varkenswangen, 1 ui, 2 el bloem, 1 flesje trappist Rochefort 10, 1/4l kalfsfond, 4 stukken speculaas, 1kg aardappelen, 2,5dl zure room, 1/2 bos bieslook en wintergroenten naar keuze (spruiten, wortelen, raapjes, witloof, oesterzwammen, …)

Maak de varkenswangen schoon (verwijder het vliesje), snij in stukjes en bak samen met de versneden ui kort aan alle kanten in hete boter. Bestrooi met bloem en bevochtig met kalfsfond en Rochefort 10. Voeg de speculaas toe.  Laat alles een uurtje rustig pruttelen tot het vlees helemaal gaar is. Kruid subtiel met speculaaskruiden. 
Schil en kook de aardappelen, stamp tot puree. Meng met zure room, peper en zout. Werk af met geknipte bieslook.  Maak de wintergroentjes klaar.
NAGERECHT; “Verrassend trio van kaas”
We gaan deze keer eens gek doen!

· Picorino kaas met Grappa en honing (we serveren de picorino in staafjes met grappa en warme honing)

Ingrediënten; Picorino kaas, Grappa en honing
“Pecorino is een vette, pittige schapenkaas die bijna overal in Midden- en Zuid-Italië en op de eilanden wordt geproduceerd. Oude pecorino kunt u raspen op de manier van grano of parmigiano. De smaak is wel veel pikanter. De jonge pecorino uit de omgeving van Siena (Pecorino di Pienza) is bij ons het meest bekend. Hij heeft een bleke korst en een stevige textuur. Er bestaan echter tal van soorten pecorino, elk met hun eigen smaak. De textuur van de krachtige Romeinse pecorino (Pecorino romano) doet denken aan parmezaan.

Pecorino di fossa rijpt in ondergrondse kelders in het gebied rond Siena en is lichtjes oranjekleurig. Scoperino is een oranjekleurige Toscaanse pecorino die in grotten rijpt, waar de vochtige lucht de korst doet barsten. Siciliaanse pecorino is soms gekruid met zwarte peperkorrels en heet dan pepato. Pecorino sardo uit Sardinië heeft een donkere korst en wordt soms ook in een gerookte versie op de markt gebracht.”
· Kaaspralines met Bruggekaas (15 stuks)
Ingrediënten; Brugge kaas, fondant chocolade, olie, tandenstokers en piepschuim

Smelt 150 gr fondant chocolade bain-marie, roer er één lepel olie onder. Prik de kaasblokjes aan een prikker en dompel ze in de chocolade.  Laat ze uitlekken op bv. een stukje piepschuim.
· Blauwschimmelkaas 
Blauwschimmelkaas is een kaas met een blauwe schimmel (Penicillium roqueforti) als opvallendste kenmerk. Roquefort, een schapenkaas uit Frankrijk is een goed voorbeeld. Een goedkopere soort is Bleu d'Auvergne, deze is gemaakt van koemelk. Uit Denemarken komt de Danish Blue of Danablu. Ook in Belgisch Limburg wordt er blauwschimmelkaas gemaakt: Grevenbroeker. Eveneens van koemelk worden Blue de Hollande, de Engelse Stilton en de Italiaanse Gorgonzola gemaakt.  De smaak kan gaan van mild tot pittig, in combinatie met een lekker glas wijn maar ook de Grappa, honing en fondant ga je zeker je gasten aangenaam verrassen.

We serveren hierbij vers brood.
