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Voorgerecht

Patrijs filet met spitskool salade en ananas saus 

Ingrediënten voor de filets:
10 filets van patrijs 




Peper, zout

Ingrediënten voor de salade:
Spitskool




100 gr sultana's




Witte wijn




Water , zout




peterselie




3 sjalotjes




2 knoflook




Een  mespunt kerrie 

Ingrediënten voor de saus:
½ ananas




2 dl fond,




peper, zout

Werkwijze:

Filets:

· De filets los snijden van het karkas en deze filets peperen en zouten.

· De filets op de vel kant aanbakken in weinig boter en op een rekje 2 minuten in de oven doorgaren (2 min150 graden)

· De filets afkoelen en dun trancheren bij het doorgeven.

Spitskool:

· Spitskool los snijden en de bladeren eraf halen.

· De bladeren in grote stukken schuren de kern eruit halen.

· Spitskool kort blancheren in water met zout en op een schaal uit elkaar leggen.

· Peterselie ,sjalot en de knoflook fijn snijden.

· Dit aanfruiten in de olijf olie met weinig kerrie en op smaak brengen peper en zout.

· Nu dit mengsel luchtig door de kool mengen.

· Sultana's klein snijden en in witte wijn garen

Ananassaus:

· De ananas schoonmaken, fijn cutteren en door een zeef wrijven.

· Fond koken met het ananassap en op smaak brengen met peper en zout.

Doorgeven:

· Borden uitzetten.

· Ananas-saus als een dunne spiegel op het bord smeren.

· Koolsalade in het midden van de spiegel, vlees er tussen steken, sultana's erop strooien.

· Debrasseren

· Eet smakelijk.

Hoofdgerecht 

Hazen-ragout

Ingrediënten voor 10 personen:





1 kg voorlopers




Peper ,zout , laurier , boter




1 ui , 2 teentjes knoflook




2 dl fond ,4 dl water 1 bakje champignons




5 plakjes spek




Potje zilveruitjes zoetzuur




Appels




Peper, zout

Werkwijze

Voorlopers:

· Voorlopers peperen en zouten en aanbakken in boter.

· Ui en de knoflook schoonmaken en even bij de pootjes mee laten stoven.

· Blussen met water en 1bakje fond en in de snelkookpan gaar maken (50 min).

Garnituur:

· Champignons in kwarten snijden en de spek in blokjes.

· Zilveruitjes uit laten lekken op een bolle zeef.

· Spekjes aanbakken met de uitjes en de champignons.

· Appels in mooie ,kleine blokjes snijden en licht peperen en zouten (dan verkleuren ze niet)

Hazen-saus:

· Hazen voorlopers uit de pan op bord scheppen.

· Saus beetje inkoken, niet te zout laten worden en eventueel afbinden (beurre manie).

· In de saus de uitjes, spek en de champignons zachtjes verwarmen (bij het doorgeven).

· Vlees van het bot plukken. Grof houden!

· Vlees over de kopjes verdelen en op ovenschaal zetten en 6 min op 100 graden verwarmen in de oven.

Doorgeven; 

· Bordjes of kopjes uit zetten met servet.

· Garnituur met de saus verdelen.

· Hierop de appel-blokjes verdelen.

· Uit serveren met een lepeltje

· Eet smakelijk

De hazenragout is te combineren met een aardappelgerecht of een lekkere pasta.

Alternatief hoofdgerecht (is niet uitgezonden)

Herten-haas met pasta en paddenstoelen

Ingrediënten voor 10 personen voor de Herten-haas:




1 kg haas van het hert




Peper ,zout ,olie, boter

Ingrediënten voor de saus:
3 dl rode wijn, 4 dl fond




Wortel, ui , knol , peper laurier

Ingrediënten voor de pasta:
Pakje pasta vers 250 gram




2 sjalotjes, 3 dl room




Water zout




Oesterzwam, kastagne champ, canterel,chitake 




2 sjalotjes, bieslook, tapenade van  champignons

Ingrediënten voor de groene kool:




Groene kool (Savooi)




2 sjalotjes, 10 plakjes spek




Boter, peper, zout

Bereiding:

Herten-haas:

· Hertenhaas peperen, zouten insmeren met olijf olie.

· Haas in een hete droge pan aan bakken en op het laatst mespunt roomboter erbij.

· Haas op een rekje leggen en 7 minuten op 180 graden in de oven zetten (voor het serveren).

Saus

· Groenten snijden en aanbakken nu blussen met de rode wijn .

· Dit tot de helft inkoken ,fond, peper ,laurier toevoegen en 1 uur zachtjes laten trekken.

· Saus passeren en op smaak brengen.

Pasta:

· Water met zout aan de kook brengen.

· Room met het sjalotje half dik koken.

· Paddenstoelen schoon maken en aanfruiten /bakken met het sjalotje.

· Nu de pasta net gaar koken en afgieten terug in de pan doen.

· Hier door de room en de paddenstoelen en dit door elkaar mengen met een vleesvork.

· Nu rolletjes maken met een vlees vork.

· Deze rolletjes op schaal met een natte doek wegzetten. 

Groene kool: 

· Sjalotjes schoon maken en de groene kool los snijden.

· Bladeren loshalen 1 pp en deze blancheren in water met zout.

· Rest kool zeer fijn snijden en met de sjalot en boter gaar roer bakken .

· Kool goed op smaak brengen peper en zout.

· Bladeren vullen en op rollen en om wikkelen met ontbijt spek.

Doorgeven;

· Borden verwarmen; saus verwarmen. 

· Vlees 7 min in de oven 180 graden. Kool en de pasta 160 graden 10 tot 15 min in de oven.

· Borden uitzetten pasta en kool op bord , vlees trancheren en saus over het vlees scheppen.

· Debrasseren.

Nagerecht

Kersttaartje met abrikozen

Ingrediënten voor 10 personen voor het taartje:




250 gr kwark




250 gr prosecco




400 gr room/100 gr suiker




3 eiwitten/70 gr suiker




6 bl gelatine(12 gram)




Amarene kers 40 abrikozen
Ingrediënten voor de abrikozen:




2 dl prosecco




100 gr suiker 
Ingrediënten voor de geleilaag:




3 dl prosseco




½ vanilla stokje




3 bl gelatine (6 gram) We

Bereiding:

Kersttaartje:

· Vormpjes klaar zetten op plateau op een plasticjes ingesmeerd met zonnebloemolie.

· Gelatine weken in koud water.

· Kwark en de prosecco losroeren

· Eiwitten opkloppen tot maximaal volume en dan de suiker erbij kloppen.

· Eiwit eruit halen en op de kwark-massa scheppen.

· Slagroom opkloppen met 100 gr suiker - net stijf.

· Gelatine oplossen in aanhangend vocht en dit door de kwark roeren.

· Slagroom er door spatelen en alles verdelen over de vormpjes.

· Vormpjes koud weg zetten in de koelkast.

.

Abrikoos:

· Abrikoos in pan met de prosecco en de suiker zachtjes laten pocheren.

· Als de abrikozen zacht zijn af laten koelen en door snijden. 

Gelei-laag:

· Gelatine weken in koud water.

· Prosecco koken met een ½ vanille stokje en 2 lepels suiker.

· Hierin de geweekte gelatine oplossen.

· De gelei afkoelen en dan een dun laagje op de taartjes scheppen.

Doorgeven:

· Borden uitzetten.

· Taartjes lossen en op de borden zetten.

· Abrikozen erom heel plaatsen.

· Amarenekers snijden en door de abrikozen siroop scheppen.

· Dit erom heen lepelen


