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Gevuld Eekhoorntjesbrood
Benodigdheden (8 pers)

2 sneden wit brood 7 6 eetl hete melk i 3 sjalotten i 1 teentje knoflook i 8 eekhoorntjesbrood
(niet te kleine) i 3 eetl olijfolie T 60 gr rauwe ham 1 2 eetl gehakte peterselie i zout i vers
gemalen peper i 3 koffielepels paneermeel i 20 gr boter

Bereiding

De korsten van het brood snijden, het kruim in dobbelsteentjes snijden en met de hete melk
overgieten. Sjalotten en knoflook schillen en snipperen.

Het eekhoorntjesbrood schoonmaken, indien nodig snel afspoelen, de steeltjes eraf wringen en
fijn hakken. De hoedjes apart houden. De oven op 220°C voorverwarmen.

2 eetlepels olie in een pan verhitten en sjalot en knoflook glazig fruiten.

De gehakte steeltjes en de in dobbelsteentjes gesneden rauwe ham erbij voegen.

Snel bakken, vervolgens peterselie en het uitgeknepen witbrood toevoegen.

Alles tot een gladde massa roeren en met zout en peper op smaak brengen.

Een platte vuurvaste schotel met de rest van de olie invetten.

De hoedjes van het eekhoorntjesbrood met het mengsel opvullen en in de vuurvaste schotel
schikken.

De vulling met paneermeel bestrooien en met boterklontjes beleggen.

De schotel op de middelste richel van de oven schuiven gedurende een tiental minuten en
daarna warm opdienen.
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Tartaar van ree
Benodigdheden (12 personen)

250 gr filet van ree - 6 zwarte olijven - 1 eetlepel parmezaanschilfers - 1 eetlepel fijngehakte
platte peterselie - 4 blaadjes versnipperde basilicum - 3 blaadjes versnipperde koriander i 1 a 2
eetlepels olijfolie - 1 theelepeltje witte balsamicoazijn i zeezout - zwarte peper i raketsla - 2
aardappels (bintje) i arachideolie

Bereiding

Versnijd de reefilet in reepjes van een halve cm, snijd dan in de andere richting zodat je
dobbelsteentjes bekomt van maximaal 5 op 5 mm. Vermeng het vlees met de versnipperde
kruiden, versnipperde olijven en met een eetlepel olijfolie. Bestrooi het geheel met een
koffielepeltje zeezout en geef 10 slagen met de pepermolen (zwarte peper). Nog een keer alles
goed vermengen en even laten rusten in de koelkast.
Snijd je bintje met een mandoline (of een goede schaaf) tot chips. Spoel goed af laat even
drogen tussen 2 zuivere handdoeken. Bak dan op 140°C in arachideolie en laat goed uitdruipen
op wat keukenpapier.

Schik wat raketsla op een klein bordje. Zet in het midden een serveerring en vul op met de
tartaar.

Garneer met schilfers parmezaan en aardappelchips.

Aperitiefbier

Bij de hapjes dronken we een Dozies Blond. Dit blond bier wordt gebrouwen bij Brouwerij
Anders! en heeft een alcoholgehalte van 6 vol %. De smaak is zoetig, bitterig.




Jaargang 2012 - 2013 - Les 2 - Voorgerecht

Gevulde rapen met een mousse van geitenkaas met sint-
[akobsvruchten

Benodigdheden (4 pers)

8 sint-jakobsvruchten i 1 dlI limoensap i 2 eetl olijfolie i 4 middelgrote rapen i 100 gr verse
geitenkaas i enkele sprietjes bieslook i 1 eetl room i 3 eetl olijfolie T 3 eetl oude balsamico

Bereiding

Marineer 4 sint-jakobsvruchten gedurende 15 minuten in limoensap en olijfolie.

Schil de rapen. Snijd er plakjes van gelijke dikie van. Blancheer het grootste deel van de
plakjes 4 a 5 minuten in kokend gezouten water tot ze beetgaar zijn. Laat ze goed uitlekken.
Snijd de overige rapenplakjes in blokjes. Blancheer die blokjes 2 minuten in koken gezouten
water. Laat ze goed uitlekken.

Meng balsamico en olijfolie, warm lichtjes op en laat hierin de blokjes raap even wellen.

Meng de geitenkaas met de room en de bieslook en klop luchtig op. Kruid met peper en zout.
Snijd met een uitsteekvorm rondjes in het midden van de schijfies raap.

Leg 3 uitgeholde plakjes van dezelfde grootte op elkaar en vul deze met de mousse van
geitenkaas.

Snijd de gemarineerde sint-jakobsvrucht in plakjes en leg die boven op de gevulde schijfijes
raap.

Bak de 4 resterende sint-jakobsvruchten kort aan beide zijden in hete olijfolie. Kruid met peper
en zout en schik op het bord.

Werk af met de blokjes raap. Dresseer de overige plakjes uitgeholde raap er speels omheen.
Sprenkel er wat van het olijfoliebalsamicomengsel rond.

Dominante smaak van het gerecht
zurig, bitterig, kruidig
Bierkeuze & verantwoording
Schandpaal (gouden ale - 6,5% - Brij Boelens - blond - zoetig, bitterig, kruidig)
Uugoo (gouden ale - 7,1% - Brij Anders! - blond - zoet, vrij vol, fruitig, bitterig)
Valdiflor (gouden ale - 6,5% - Dilewyns - blond - zoetig, bitterig, kruidig)
Besluit

De Uugoo kwam als beste over door zijn iets sterkere en vollere smaak. Vervolgesn de
Schandpaal die iets lichter is maar toch ook wel in de lijn van het gerecht ligt. De laatste kwam
verfrissend over voor sommigen, anderen vonden dit bier helemaal niet geschikt bij dit gerecht.




Jaargang 2012 - 2013 - Les 2 - Hoofdgerecht

Gevulde fazantborst in een varkensnetje
Benodigdheden (4 pers)

2 jonge panklare fazanten i 2 eierdoooiers 1 2 eetl paneermeel i 2 eetl gehakte walnoten i 2
eetl gehakte peterselie i geraspte schil van % onbespoten sinaasappel i een beetje vers
geraspte gemberwortel i zout 7 peper van de molen i 2 varkensnetjes i 2 eetl oliei 2 cl
madera i Y4 | fazantenconsommé i selderpuree of aardappelgratin

Bereiding

De borstfilets losmaken en ontvellen. De bouten afsnijden en het vlees van beenderen en
pezen ontdoen. Van beenderen en pezen een consommé bereiden.

Het boutvlees pureren. Met eierdooiers, paneermeel, walnoten en peterselie mengen.

Met sinaasappelschil, gember, zout en peper hartig kruiden.

De varkensnetjes in lauw water weken en vervolgens op een keukenhanddoek uitspreiden.
In 4 even grote stukken snijden. Elke filet met farce bestrijken en zorgvuldig in het netje
wikkelen.

De olie in een pan verhitten en de filets op niet te hoog vuur ongeveer 8 minuten bakken.
Uit de pan nemen en in aluminiumfolie wikkelen.

De braadjus met madera blussen, overgieten met de consommé en laten inkoken.

De filets in plakjes snijden, op een voorverwarmd bord schikken en met wat saus overgieten.
Serveer met wat selderpuree of aardappelgratin.

Dominante smaak van het gerecht

selder, sinaasappel en vrij zwaar
Bierkeuze & verantwoording

Curtius (gouden ale - 7,0% - La Binchoise - blond - zurig, zoetig, fris, sprankelend)

La Montoise (gouden ale - 6,2% - La Binchoise - blond - bitterig, zoetig, fruitig)

Leffe Royal (hoogblond edel - 7,5% - AB InBev - donkerblond - zoetig, bitterig, vrij vol)
Besluit

De drie bieren passen alle bij dit gerecht. Bier 1 en 2 kregen de meeste voorkeurstemmen
omdat ze in harmonie zijn met het gerecht. Het eerste was iets verfrissender dan het tweede.
Het derde bier viel ook in de smaak bij een klein aantal proevers; de anderen vonden het te
uitgesproken.
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Ravioli van gorgonzola in een perensoepje
Benodigdheden (4 pers)

20 stukjes gorgonzola van 10 gr i 20 velletjes raviolideeg i eierdooier i 2 dl groentebouillon i
40 gr suiker i 2 doyennéperen i Y% citroen i zwarte peper i enkele muntblaadjes i 2 schijven
gember

Bereiding

Schil de peren, snijd ze in partjes en besprenkel ze met citroen. Was de schil.

Kook de bouillon met de suiker, gember, perenpartjes en schil gedurende 4 minuten.

Haal de peren uit de bouillon en bewaar.

Bestrijk de vellen raviolideeg met eierdooier en verpak hierin de gorgonzola. Snijd deze met
een uitsteekvorm tot de gewenste grootte.

Kook de ravioli in gezouten water gedurende 1 minuut.

Passeer de bouillon door een zeef.

Schik de ravioli en de perenpartjes in een diep bord, overgiet met de gezeefde bouillon en
garneer met gemalen zwarte peper en enkele muntblaadjes.

Dominante smaak van het gerecht
peper, zoutig (gorgonzola)
Bierkeuze & verantwoording
IM-JIN (amberbier - 7,5% - Grain d@rge - amber - munt, zoetig)
Zoem-Zoem (hoogblond edel - 8,0% - Donum Ignis - troebelblond - vol, zoet)
Besluit
Bier 1 kwam te medicijnachtig (munt) over. Het was de bedoeling om met dit bier in harmonie te

zijn met het gerecht maar het muntblaadje werd vergeten. Bier 2 kan bij het gerecht maar was
voor sommigen iets te vol.




