“Komen Koken”: 29 januari: Koken voor de Kermis
HAPJE 1: “Scampi fritti”
Ingrediënten (4personen):  300 g Griekse yoghurt, 2  volle eetlepels mayonaise, 1 teentje look, 1⁄2 eetlepel mierikswortel (pasta), 1  rode chilipeper, 1⁄2 bussel verse bieslook, 1  limoen, 1 snuifje zout  voor het beslag en de scampi: 16  scampi (4 stuks p.p.), 2  eieren, 4 eetlepels bloem, 1 flesje bier (pils), 1 snuifje zout 
bereiding voor de pittige lookdip:
Voorbereiding: (indien nodig) Laat de scampi ontdooien.  
Neem een mengschaal en doe er de romige Griekse yoghurt in.  Pel de look en hak het teentje in stukjes. Plet het vervolgens tot pulp en voeg de look toe aan de yoghurt.  Snij de chilipeper middendoor, verwijder de zaadjes en hak de peper in piepkleine stukjes. (Indien je een klein ‘model’ van pepertje gebruikt, dan is het iets te moeilijk om er alle zaadjes uit te verwijderen.) Doe de millimeterkleine stukjes chilipeper in de schaal met yoghurt.  TIP: Was nadien je handen, want bv. even in de ogen wrijven kan al pijnlijke gevolgen hebben.  Rasp een beetje zeste van de limoen in de mengschaal. Gebruik enkel en alleen het groene deel van de schil.  Snij de limoen middendoor, pers het sap eruit en meng het onder de dipsaus. In de saus hoort een flinke hoeveelheid bieslook thuis. Spoel de groene sprieten en snipper ze zo fijn mogelijk. Voeg de bieslook toe, samen met de pasta van mierikswortel.  Meng en proef de dipsaus. Voeg naar persoonlijke smaak een beetje zout toe. Plaats de kom met saus in de koelkast.
voor het beslag en de scampi:  
Neem twee mengschalen.  Scheid de eieren: giet het eiwit in de ene schaal en de dooiers in de tweede.  Schenk een scheutje pils bij de dooiers en kluts het mengsel los met de garde.  Strooi vervolgens de bloem erbij en klop het beslag glad. Voeg tenslotte een flinke snuif zout toe.  Opmerking: Indien het beslag te vast is, dan voeg je nog wat extra bier toe. In de omgekeerde situatie gebruik je best iets meer bloem.  
Over naar schaal 2 voor een beetje ‘sport’: klop de eiwitten met de garde tot een vast schuim.  Spatel het eiwitschuim onder het beslag in de eerste schaal.  
Maak de scampi schoon. Haal het pantser eraf en verwijder zeker het darmkanaaltje van elke grote garnaal. Maak hiervoor een ondiepe insnijding langs de rug.

voor de afwerking (vlak voor het serveren):  
Verhit het vet in de friteuse tot 170-180°C.  Prik een ‘scampo’ op een vork en wentel de dikke garnaal door het beslag. Tik even tegen de rand van de mengschaal om het overtollige beslag eraf te schudden.  Drop elke scampo ‘met een jasje’ in het warme vet. Bak niet teveel scampi tegelijk, zodat ze niet vastklitten.  Bak de scampi goudbruin. Draai ze tijdens het bakken even om.  Leg de scampi in een schaaltje op wat keukenpapier of een servet. Zo kunnen ze even uitlekken.  
Serveer de vers gebakken scampi met een potje dipsaus erlangs.
HAPJE 2: “Gerolde koekjes met geitenkaas”
Ingrediënten (4 personen): 1 vel vers bladerdeeg (rechthoekig of vierkant), 200 g verse geitenkaas (bv. St-Maure), 3  rode paprika's 50 g pijnboompitten, enkele takjes tijm, een scheutje room, peper
Leg de rode paprika’s ongeschild in een ovenschaal. Druppel er wat olijfolie over en plaats ze onder de ovengrill. Gril ze tot de taaie schil gebrande vlekken krijgt.  Laat de geroosterde paprika’s nadien wat afkoelen.  
Doe de verse geitenkaas in de hakmolen van je keukenmachine en schenk er en scheutje room bij. Laat de machine draaien tot je een smeuïge smeerbare pasta krijgt. Vergelijk het met smeerkaas.  
Strooi de pijnboompitjes in een pan en rooster ze goudbruin op een matig vuur. Blijf in de buurt en schud de pitjes af en toe even op. Ze kunnen snel verbranden.  
Bepoeder je werkoppervlak met een beetje bloem en leg het vel bladerdeeg daarop. Leg de kortste zijde naar je toe. Rol het bladerdeeg (indien nodig) wat uit, zodat het een dunne lap wordt.  Spatel een dunne laag van de geitenkaas over het vel. Behoud aan de onderzijde en bovenaan een strook deeg die je niet instrijkt.  Strooi peper van de molen over het laagje kaas. Zout is overbodig.  Rits de blaadjes van de takjes tijm, en strooi ze over de hagelwitte kaas.  
Maak de geroosterde paprika’s schoon. Da’s wat handenarbeid. Verwijder de schil van de paprika’s, scheur het vruchtvlees in grove stukken en veeg de pitjes weg (dit kan je best met een zakje doen).  Schik stukken gepelde paprika horizontaal op de kruidenkaas.  Strooi er de geroosterde pijnboompitjes over en rol de rijkelijk gevulde lap bladerdeeg op. Nu is het zaak om de dikke rol wat uit te strekken.  Leg twee grote vellen vershoudfolie boven mekaar. Rol de bladerdeegbereiding in het plastic vel en trek de rol strak aan, waardoor de rol gevuld deeg een beetje ‘verslankt’. Fixeer de uiteinden van de folie.  Leg de ingepakte rol bladerdeeg in de diepvries. Laat ze minstens een half uur opstijven, zodat je er makkelijk koekjes kan van snijden. Laat de rol niet door en door bevriezen.  Snij de rol in ronde koekjes van ongeveer 1 centimeter dik. Gebruik een vlijmscherp mes. Schik de schijfjes op een bakmatje (of een vel bakpapier) op de ovenschaal.  Bak de koekjes in de voorverwarmde oven van 180°C, gedurende ongeveer 30 tot 35 minuten. Serveer de koekjes warm.

SOEP: “Witloofsoep met curry en gerookte zalm”
Ingrediënten (voor 4): 10 stronkjes grondwitloof, 4  uien, 2  loskokende aardappelen, 2 eetlepels zacht currypoeder, 2 l kippen- of groentebouillon, verse tijm, verse laurier, peterselie, 2 dl room, een klontje boter, peper, zout voor de afwerking: 2 plakken gerookte zalm, 1 scheutje sherry 
Bereid een keteltje met verse kippen- of groentebouillon. De bouillon is de basis voor deze soep.  Pel de uien en snipper ze grof.  Verhit een klontje boter in een ruime stoofpot op een matig vuur. Stoof hierin de stukjes ui aan, maar let erop dat ze niet kleuren.  Schil de aardappels en snij ze in grove stukken. Voeg ze toe aan de stoofpot met uien en laat alles een paar minuten stoven.  
Zet het vuur lager en neem even de tijd om het witloof voor te bereiden.  Hou ongeveer een kwart van het witloof opzij, want dat gebruiken we later als garnituur voor de soep.  Snij het verkleurde uiteinde van de stronkjes witloof en snipper de groente grof. Voeg de stukjes witloof toe aan de stoofpot. Laat de groenten nog 5 minuten meestoven op een zacht vuurtje. Roer alles regelmatig even om.  Bind enkele laurierblaadjes, enkele takjes tijm en enkele peterseliestengels samen tot een bouquet garni. Laat het kruidentuiltje meestoven met de groenten. Strooi het (zachte) currypoeder in de pot en roer al de groenten om.  Schenk de kippen- of groentebouillon in de pot en laat de soep 30 minuten sudderen op een matig vuur.  Verwijder het bouquet garni uit de soepketel.  Mix de soep glad met een staafmixer. Neem er de tijd voor zodat je een fluweelzacht resultaat krijgt.  Proef de soep en kruid ze naar smaak met een beetje peper en wat zout.  Schenk de room in de soep en mix ze nog een laatste keer.
Afwerking: Snipper de stronkjes vers witloof die je aan de kant hebt gelegd in flinterdunne reepjes. Snij rondom het taaie hart van de stronkjes witloof heen, want dat deel van het witloof gebruiken we niet. Doe de snippers in een schaaltje.  Snij de plakjes gerookte zalm in fijne reepjes.  Schenk een scheutje sherry in de soep voor extra aroma. Doe voorzichtig en proef de soep zodat je een resultaat krijgt naar eigen smaak.  Leg in elke soepkom of elk soepbord een portie van de fijngesneden zalm en het gesnipperd vers witloof. Schenk daarover een flinke pollepel van de warme soep en serveer onmiddellijk.
HOOFDGERECHT: Gentse Waterzooi
Ingrediënten voor de groentebouillon: 4  dikke wortels, 6 stengels bleekselder, 4  uien, 4  preistengels, 15 bolletjes zwarte peper, 2 stukken kruidnagels, 4 teentjes look, 1 bussel tijm (een kleintje), 1 bussel peterselie (een kleintje; mét stengels), 4 blaadjes laurier, 2 takjes verse rozemarijn, zout (naar smaak), 3 l water (minstens)

Ingrediënten voor de waterzooi (voor 4);  1  verse kip (al dan niet versneden), 3 stengels selders, 1  preistronk, 3  wortels, 6  vastkokende aardappelen, 1 bussel peterselie, 2  eieren, 4 dl room, boter, 2 l gezeefde groentebouillon (zie hoger)
De groentebouillon:  Bereid op voorhand een keteltje verse groentebouillon.  Was vooraf alle zand of aarde van de groenten. Doe het water in een ruime kookpot en breng het aan de kook op een matig vuur. Voeg eventueel een beetje zout toe. (Maak de bouillon op voorhand niet te zout, zodat je de kruiding later kan aanpassen aan het gerecht waarvoor je de bouillon gebruikt.) Snij de prei, de wortels, de selder en de uien grof. Doe de groenten en alle andere smaakmakers in de kookpot. Zet het deksel op de pot en laat alles 1 à 2 uur sudderen.

De waterzooi:  Snij de verse kip in 6 stukken: 2 filets en de gehalveerde bouten. Het karkas van de kip gebruiken we niet. Je kan dit eventueel wel laten meekoken in de bouillon, voor extra smaak.  Zorg ervoor dat de groentebouillon warm is. Voeg dan de stukken kip toe aan de bouillon. Laat de kip zo’n 20 minuten sudderen in de bouillon, op een matig vuur.  
Schil de wortels.  Verwijder het donkergroene loof van de prei en spoel de groente onder stromend water.  Was de selderstengels en schil ze met een dunschiller. Zo verwijder je de taaiste vezels.  Snij de wortels, de prei en de selder in heel fijne reepjes (julienne).  Schil de aardappelen (of laat ze naar keuze ongeschild) en snij ze in grove stukken.  Zet een ruime stoofpot op een matig vuur en smelt er een flinke klont boter in.  Stoof de groenten en de stukken aardappel in de hete boter. Zet het vuur niet te hoog en roer regelmatig even om.  Vis ondertussen de gare stukken kip uit de bouillon. Laat ze een beetje afkoelen en verwijder het vel.  Voeg de stukken kip toe aan de stoofpot met groenten.  
Zeef de groentebouillon en voeg deze toe aan de stoofpot met kip. De bouillongroenten hebben hun smaak afgegeven en die kan je weggooien. (De rest van de bouillon zeef je later ook. Vries de afgekoelde verse bouillon in voor latere bereidingen.).  Giet 2/3 van de room in de stoofpot en roer alles om. Hou de rest van de room even opzij.  Laat de waterzooi nog 10 tot 15 minuten pruttelen op een zacht vuur totdat de stukken aardappel gaar zijn. Kruid de waterzooi naar smaak met peper van de molen en wat zout.  
Neem een schaaltje en doe hier de dooiers van de eieren in. Het eiwit gebruiken we niet. Giet de rest van de room bij het eigeel en klop het mengsel los met een vork (liaison).  Neem de pot met waterzooi van het vuur en roer het dooiermengsel onder de bereiding.  Snipper de verse peterselie fijn.  Serveer de waterzooi in diepe borden en strooi er wat versgehakte peterselie over.
