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Chips van Lomo Iberico met lookcreme en zoetzure

sjalotjes.
Benodigdheden : (12 pers)

een halve liter olijfolie - 6 fijngesneden sjalotjes - gedroogde lomo (charcuterie) 24 schijfjes -
kleine blaadjes kervel - 10 lookteentjes - 2 el mayonaise - scheutje xeresazijn - 1 sneetje wit
brood - 2 el suiker - zilverpoeder (facultatief)

Bereiding :

Plaats de flinterdunne schijfies op een ovenplaat met bakpapier en bak op 150°C, gedurende

30 minuutjes. Laat afkoelen.

Doe de fijngesneden sjalotjes in een steelpan en strooi er de suiker op. Voeg vervolgens een
scheutje xeresazijn toe. Kook op en laat zachtjes verder sudderen gedurende 1 uur. Laat
afkoelen en bewaar in de koeling.

Pel de lookteentjes en zet ze onder in de olijfolie. Warm gedurende 2 uur op in de oven, op
70°C. Blend dan om een fijne lookpuree te verkrijgen. Bewaar afgesloten in de koeling.

Voor de lookmayonaise meng je lookpuree (naar smaak) onder de mayonaise.

Snij het brood in kleine brunoise, bak eventjes kort aan in olijffolie en laat uitlekken op een
papiertje. Werk eventueel af met wat zilverpoeder.

Je kan de chips tot een halfuur op voorhand afwerken. Doe dit met enkele krokante
broodcroutons, wat zoetzure sjalotjes, enkele blaadjes kervel en wat lookmayonaise.



http://koken.vtm.be/ingredienten/kervel-0
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Gefrituurde gamba met basilicumvinaiqgrette

Benodigdheden : (12 pers)

bloem - 4 dI druivenpitolie - 1 eierdooier - 2 eieren - 12 gepelde gamba's - 6 kerstomaatjes -
losgeslagen eiwit - 1 el mosterd i olijfolie - paneermeel/panko - 1 el xeresazijn i handvol
basilicumblaadjes - wat groene kruiden

Bereiding :
Voor degamba's: Kr ui d de gambaés met olijfolie, pecg
eiwit en het paneermeel. Frituur, viak voorhets er ver en, de gambads go

Voor de basilicumvinaigrette: Blend eierdooier, eieren, mosterd en xeresazijn. Werk
vervolgens op met de druivenpitolie. Voeg halverwege basilicum toe en mix volop. Werk af met
de rest van de olie. Afkruiden met peper en zout, koel bewaren.

Afwerking: Werk af met groene frisse kruiden en enkele schijfjes tomaat, gekruid met peper
en zout.

Aperitiefbier

Bij deze hapjes werd een Anders! IPA van de brouwerij Anders! geserveerd.
Deze donkerblonde Indian Pale Ale is een bier van hoge gisting en heeft een alcoholgehalte
van 6,0 vol %. De smaak is bitter en pompelmoes .



http://koken.vtm.be/ingredienten/gamba
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Gekonfijte kabeljauw, kroketje van brandade en mayonaise van chorizo

Benodigdheden : (4 pers)
espuma : 50 gr mayonaise i 10 gr mosterd i 30 gr tomatentapenade i 12 gr room i 8 gr eiwit
27 gr ketchup
brandadekroketjes : 1 portie kabeljauwfilet i grof zeezout - aardappelpuree i lookpuree 1
olijfolie i bloem T eiwiti panko
kokkels en scheermesijes : kokkels (3/pers) i vlees van scheermesjes i olijfolie T
gehakte sjalot
gekonfijte kabeljauw : 4 porties kabeljauw i look i basilicum i tijm en laurier - olijfolie
mayonaise van Chorizo : 100 gr Chorizo - 3 eierdooiers i 1 ei i peper en zou i cayennepeper
tabasco i 25 gr sojasaus i 200 gr druivenpitolie
afwerking : bieslookscheutjes i eitjes van vliegende visjes - enkele frisse sprietjes tuinkers -
wat vers geraspte parmezaanse kaas

Bereiding :

Espuma van tomaat (1/4de fles): Alle ingrediénten ( mayonaise, mosterd, tapenade van tomaat,
room, eiwit, ketchup) samen mengen en roer door een zeef. Even kloppen en in een espumafles
gieten. Goed schudden en in de koelkast bewaren.

Brandadekroketjes : Kabeljauwfilet gedurende 1 uur marineren in grof zout. Afspoelen en garen
in de oven op 130° gedurende 25min. Opwerken in de kitchenaid met lookpuree, olijffolie en wat
aardappelpuree. Uitstrijken op een ovenplaat (dikte van een kroket). Laten opstijven in de
diepvries, en vervolgens portioneren. Door de bloem, het eiwit en de panko rollen.

Frituren op 190°.

Kokkels en scheermesjes : Wat olijfolie in een pot verwarmen en hierin wat gehakte sjalot
aanstoven. Kokkels toevoegen en onder deksel laten garen in eigen nat. Vlees van de
scheermesjes in kleine stukjes snijden. Olijffolie in de pan en de sjalotjes hierin kleuren.
Scheermesjes en look toevoegen. De kokkels uit de schelp nemen en erbij voegen. Hou per
persoon 1 over in de schelp als garnituur.

Kabeljauw konfijten : Olijfolie in een kookpot op het vuur verwarmen. Look, basilicum, tijm en
laurier toevoegen. Olie opwarmen tot ongeveer 90°. Een 10 tal minuten laten trekken. De olie
opnieuw op 90°C brengen, de kabeljauw toevoegen (moet helemaal onder de olie) en konfijten
gedurende 15 min.

Mayonaise van chorizo: Chorizo fijn mixen. In een blender al de ingrediénten (3 eierdooiers, ei,
peper, zout, tabasco, cayenne, sojasaus) blenden. Straalsgewijs druivenpitolie toevoegen.

Een streep Chorizomayonaise op het bord aanbrengen, daarop de gekonfijte kabeljauw plaatsen.
Mengeling van kokkels en scheermesjes, en eitjes van de vis erbovenop. Dresseren met een
kroketje en espuma van tomaat. Garneren met geraspte parmezaan, tuinkers, bieslookscheutjes
en een kokkeltje in de schelp.

Dominante smaak van het gerecht
tomaat, fris, vrij licht
Bierkeuze & verantwoording

Orval (belgisch bitter - 6,2% -Ab b ay e datlaerkleusd - bitterig tot
bitter, zurig)

Strubbe Finest Pils (pilshier - 5% - Strubbe - blond - zoetig, bitterig,
zacht)

Xtrem Hop Sorachi Ace (blond - 7,1% - De Proefbrij - donkerblond -
citrus, hop, bitter)

Besluit

De drie bieren kunnen bij dit gerecht. De Orval kreeg

de meeste stemmen door zijn verfrissend effect.

De pils kan ook maar is misschien iets te zwak.

De Xtrem Hop is ook doenbaar maar voor smmigen misschien
een ietsje te citrus t.0.v. het gerecht.
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Torentje van Kipfilet, tomaat en geitenkaas

Benodigdheden : (4 pers)

2 kipfilets - 2 tomaten - 8 schijfies geitenkaas - 100g tapenade van zwarte olijven - 100g
gekonfijte zongedroogde tomaatjes - honing - wat verse tijm - 100g Bosto rijst Mediterraneo -
1,5dI kippenbouillon - el suiker - % el zout - wat kalfsfond en kippenbouillon - 2 dl room -

flink wat blaadjes verse dragon (gehakt)

Bereiding :

Doe wat olijfolie en een versnipperd sjalotje in een pan, alsook een takje tijm. Laat aanfruiten.
Voeg de Bosto rijst toe en laat deze goed rondomrond de olie opnemen.

Voeg een flinke schep kippenbouillon toe en laat rustig sudderen, herhaal dit proces enkele
malen totdat de Bosto rijst gaar is.

Bak de kipfilet in olijfolie en een klontje boter aan tot hij goudgeel ziet. Neem de kipfilet uit de
pan en snij in 8 plakjes (binnenin is hij nog niet gaar!). Leg 8 plakjes kipfilet op een ovenplaat.
Leg op iedere kipfilet een schijfje tomaat. Leg dan een plak geitenkaas.

Vervolgens wat honing en verse tijm. Smeer hier een beetje tapenade van olijven op en leg
hierop nog wat gehakte zongedroogde tomaatjes. Eindig met een plakje kipfilet.

Plaats de torentjes van kipfilet gedurende 10 minuten in een voorverwarmde oven ven 180°.
Haal uit de oven en laat eventjes rusten.

Maak ondertussen de dragonsaus door wat kalfsfond en kippenbouillon te laten inkoken. Voeg
de room en wat verse dragon toe en laat opnieuw inkoken tot de gewenste dikte.

Kruid eventueel wat bij met peper en zout. Serveer per persoon 2 torentjes van kipfilet, tomaat
en geitenkaas met wat van de rijst. Nappeer met wat dragonsaus.

Dominante smaak van het gerecht
vrij zwaar, tomaat, geitenkaas, kruidig
Bierkeuze & verantwoording
Rekwisiet (blond - Anders! - 6,5% - blond - zoetig, bitterig tot bitter)
Neuzebier (sterk blond - Anders! - 8,0% - blond - kruidig, zoetig, bitterig)
Goedendag (sterk blond - Toye - 8,0% - blond - zoetig, bitterig, kruidig)
Besluit

De drie bieren passen zonder meer perfect
en iedereen had zijn eigen voorkeur.
De stemmen waren dan ook verdeeld.
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Cremeux van chocolade, espuma van koffie en crumble van
hazelnhoot en amandel

Benodigdheden : (4 pers)

Crumble : handvol amandelen gehakt - 40 gr amandelpoeder - 40 gr bloem - 50 gr boter i
handvol hazelnoten gehakt - 40 gr suiker

Cremeux : 100 gr eigeel - 100 gr pure chocolade - 13 cl room (40%) - 130 gr suiker - 25 cl melk
Espuma : 20 cl koffie - 50 cl room (40%) - 20 gr suiker - 30 cl volle melk

Bereiding :

Cremeux van chocolade

De eigelen samenvoegen met de suiker en onmiddellijk opkloppen totdat de textuur van de
suiker volledig verdwenen is. Breng de melk en de room samen aan de kook. Eenmaal het
kookt, voeg je deze massa al roerend toe aan het eigeelmengsel. Doe nu alles terug in een
kookpotje. Op een zacht vuurtje deze massa binden. Opgelet: blijven roeren en zorgen dat het
niet te warm wordt (max 80°). Als je een streep trekt en je blijft deze zien dan is de massa
voldoende gebonden. Smelt ondertussen de chocolade au bain marie. Voeg de chocolade toe
aan de gebonden anglaise en even mixen. Bij het mixen ervoor zorgen dat je een homogene
massa bekomt. Schenk al een bodem van de cremeux in een diep bord of een
dessertkommetje.

Espuma van koffie
Meng alle ingrediénten samen. Warm deze massa op tot aan het kookpunt en giet ze daarna in
een espumafles.

Crumble van hazelnoot en amandel

Meng alle ingrediénten. Doe alle ingrediénten op een plaat met boterpapier en zet in een op
200° voorverwarmde oven tot deze goudbruin is geworden. Meng om de 4 minuten de crumble
om zo een egale kleuring te bekomen. Laat afkoelen.

Afwerking
Spuit 2 mooie toefies van de espuma op de cremeux en werk af met wat van de afkoelde crumble.

Dominante smaak van het gerecht
vrij zwaar, chocolade, koffie
Bierkeuze & verantwoording
St-Jan Diest (gerstewijn bruin - Loterbol - 10% - bruin - gebrand, licht karamel)
Broeder Jacob Double Espresso (gerstewijn bruin - Du Bocq - 7,7% - bruin - koffie, gebrand)
Besluit
Ook hier passen beide bieren perfect bij het dessert. De voorkeur ligt bij de eigen smaak.




