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	Cha Ha Yun krokante garnalenballetjes
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                      tempura van langoustines
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	The Emily rosé
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	Terrine van groenten met parmezaan
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	Les Romains
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	Runderstaartstuk met aardappelgarnituur, 
tomaat en kaaskrokantjes
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	NAGERECHT

	ALGEMENE LEDENVERGADERING
	Tres Pilares
Verdejo Semiclulce
	Taartje van amandel, abrikoos en mascarpone met zoete aardappel-sinaasappelijs en meringue

	MAANDAG 13 APRIL 20:00 UUR
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	AMUSE Shao Mai hong kong dumplings en Cha Ha Yun krokante garnalenballetjes

	

	
	Bereiding Cha Ha Yun krokante garnalenballetjes

	100 g witvisfilet
100 g rauwe gepelde garnalen
40 g wortel
15 g lente ui
1 tl sesamolie
1 tl maizena
3 sneetjes witbrood
	Maal voor de vulling de witvisfilet in een keukenmachine fijn.
Snijd de garnalen grof. Schil en rasp de wortel en snijd het lente-uitje fijn.
Kneed in een kom alle ingrediënten voor de vulling met witte peper en zout naar smaak door elkaar.
Snijd voor de coating de korstjes van de sneetjes witbrood en snijd het witbrood in blokjes van 5 millimeter en mix daarna de blokjes in de maggi mix nog wat fijner.
 Strooi het broodkruim in een ondiepe schaal. Weeg 20 g van de vulling af en rol hier een balletje van.
Herhaal met de rest van de vulling en rol de balletjes door het wittebroodkruim zodat ze rondom zijn voorzien van een broodlaagje.
Bewaar de dim sum afgedekt in de koelkast.


	
	

	
	Bereiding Shao Mai Hong Kong Dumplings

	100 g rauwe gepelde garnalen
50 g shiitakes
50 g varkensgehakt
½ el soyasaus
1 tl sesamolie
1 tl maizena
12 wontonvellen ( san Kong diepvries)
Peper en zout
	Laat de wontonvellen onder een schone, lichtvochtige theedoek ontdooien.
Snijd intussen voor de vulling de garnalen grof, maak de shiitakes schoon en snijd ze in blokjes.
Kneed in een kom alle ingrediënten voor de vulling met witte peper en zout op smaak door elkaar.
Maak met je hand een losse vuist, zodat er een rondje ontstaat tussen duim en wijsvinger. Leg het wontonvel op je vuist en schep in het midden een eetlepel van de vulling erop. Duw de vulling voorzichtig met de achterkant van een lepel of een mes naar beneden,
zodat het wontonvel zich vult. Blijf aandrukken tot het wontonvel goed gevuld is en het deeg zich om de vulling heen heeft gevormd.
Druk goed aan zodat de vulling stevig in het wontonvel zit, de bovenkant van het wontonvel blijft open.
Herhaal met de rest van de wontonvellen en vulling.
Bewaar de dumplings afgedekt in de koelkast


	
	

	
	Uitserveren

	Crispy chili olie
Sriracha

Japanse mayonaise 
24 muntblaadjes



	Stoom de dumplings boven een pan met kokend water in ongeveer 10 minuten gaar, gebruik daarvoor een vergiet of de stoom vispan.
Garneer de dumplings met een druppel sriracha. Serveer met crispy chili olie.
Verhit de frituurpan tot 175°C.
Voeg een portie cha ha yun aan de hete olie toe en frituur ze in ongeveer 5 minuten goudbruin.
Schep de balletjes uit de olie en laat op een bord met keukenpapier uitlekken.
Snij de muntblaadjes heel fijn.
Garneer met een druppel japanse mayonaise en de munt.



	
	


	
VOORGERECHT  Zeebaars “sesam & soja “met tempura van langoustine

	

	
	Bereiding zeebaars

	1 kg zeebaars
4 el soyasaus
	Fileer en ontvel de zeebaars, snij het vervolgens in kleine blokjes of reepjes.
Laat de blokjes of reepjes ongeveer 1 uur marineren in de sojasaus.


	
	

	
	 Bereiding Zeebaarsbouillon

	Graten en kop van de zeebaars
Koppen en schalen van de langousstines
½ venkel
Stukje citroenschil
1 laurierblad
2 takjes tijm
1 ui
1 prei
Paar takjes selderij
5 peperkorrels
Cognac
	Verwijder de ogen en kieuwen van de vis.
Pel de langoustines, houd de koppen en karkassen apart.
Stamp de schalen kapot in een vijzel.
Fruit de ui in een soeppan met een laurierblaadje en wat tijm aan in de boter.
Voeg de koppen en fijngestampte karkassen toe en bak even verder.
Haal dan van het vuur, blus met de cognac en flambeer. 
Zet de pan weer op het vuur en voeg alle verdere ingrediënten en kruiden toe met ongeveer 1,5 l water en breng dit aan de kook, draai het vuur direct laag als het kookt.
Laat tegen de kook aan 30 minuten trekken.
Passeer de bouillon door een fijne zeef met daarin een passeerdoek.

	
	

	
	Bereiding saus

	4 sjalotjes
4 tl knoflookpasta
4 cm gember
Spaanse peper
4 dl zeebaarsbouillon
2 dl kokosmelk
2 tl sesamolie
Snufje kerrie
Mespunt wasabi


	Snijd voor de saus de sjalotjes, het spaanse pepertje en de gember fijn en stoof ze aan.
Strooi er op het laatst wat kerrie over en bak dit even mee. 
Bevochtig dit alles met de kokosmelk en de visbouillon en laat de saus tot een derde inkoken.
Werk hem op het laatst af met de knoflookpasta, de sesamolie, en de wasabi.

	
	

	
	

	
	Bereiding risotto

	300 g risottorijst
3 gesnipperde sjalotjes
3 tn knoflook
1.5 l zeebaarsbouillon
Mespuntje
Saffraanpoeder
Snuf kerrie
	Stoof de gesnipperde sjalotjes, de gesnipperde knoflook en de kerrie aan en bak de rijst even mee.
Voeg de saffraanpoeder toe en bevochtig al roerend beetje voor beetje de rijst met de bouillon tot hij gaar is.
Maak op smaak met zout.

	
	

	
	Bereiding langoustines

	160 g tempurabloem
200 g spuitwater
12 langoustines
 Vijfkruidenpoeder
 Kerrie
150 g gemalen cashewnoten
Zout
	Kruid de langoustines met kerrie, vijfkruidenpoeder en zout en haal ze door de gemalen cashewnoten.
Maak een tempurabeslag van de tempurabloem en het spuitwater.
Haal de langoustines erdoor en bak ze tegen uitserveren af in de frituur.



	
	

	
	Bereiding sesamkoekjes

	2,5 g limoensap
25 g boter
15 sesamzaad
20 g bloem
25 g poedersuiker
2el zoete sojasaus
2el zoute sojasaus
1/2 tl kerrie 
Zout
Satéstokjes
	Meng alle ingrediënten door elkaar tot een deeg.
Leg de satéstokjes op een bakplaat en leg daar een klontje deeg op druk er met een theelepel een rondje van.
Bak ongeveer 6 minuten op 150°C in de oven.
Het deeg vormt zichzelf als een mooi rond koekje over de prikker.
Bak deze koekjes vlak voor het uitserveren

	
	

	
	Uitserveren

	
	Leg de risotto in het midden van het bord met daarop de zeebaars en de langoustine en lepelde saus er rond. Leg er het sesamkoekje bij.






	TUSSENGERECHT  Terrine van groenten met Parmezaan

	

	
	Bereiding terrine

	3 courgettes
150 g sperziebonen
225 g bospenen
225 g groene asperges
1 teentje knoflook
3 lente-uitjes
6 blaadjes gelatine
225 g slagroom
75 g Parmezaan
5 eieren




	Was de courgettes en snijd de uiteinden eraf. Snijd de courgettes met een mandoline of kaasschaaf in dunne lange repen.
Bestrooi de repen met wat zout en laat ca 30 minuten in een vergiet uitlekken. Week de gelatine in koud water.
Snij de courgetteplakken op maat van het broodbak vormpje.
Bekleed de kleine broodbak vormpjes met verhoudfolie en leg er de courgetteplakken dakpansgewijs in, zodat ze over de rand van de vorm hangen.
Maak de sperziebonen, de bospenen, de groen asperges en de lente-uitjes schoon.
Snijd de lente-uitjes, de asperges en de bospenen en de lengte doormidden. En halveer ze nogmaals in de lengte tot kwarten.
Stoom de groenten in ongeveer 5 minuten beetgaar. Laat de groenten goed uitlekken.
Snijd de groenten ook weer op maat van je vormpje.
Leg de groenten in de lengte in de vorm. Verwarm 50 ml slagroom in een pan. Knijp de gelatine uit en los hem op in de slagroom.
Rasp de Parmezaan zeer fijn. Kluts de eieren en roer er de overige slagroom, het gelatinemengsel en de Parmezaan doorheen.
Breng op smaak met peper en zout.
Schenk het mengsel over de groenten in alle vormpjes. Tik de vorm voorzichtig op het werkblad om luchtbelletjes te verwijderen of duw er voorzichtig met de bolle kant van een lepel op, zorg ervoor dat er geen lucht meer in zit.
Vouw de courgettereepjes over de vulling.
Vouw het verhoudfolie er strak overheen en sluit goed af.
Zet de vormpjes op een geperforeerde plaat in de stoomoven en laat het gaar stomen in ongeveer 40 minuten.
De terrine is goed als hij in het midden nog licht meegeeft.
Laat de terrine in de vorm volledig afkoelen in de koelkast. 

	
	

	
	Uitserveren

	2 tl witte balsamico azijn, Giuseppe Cremonini
½ bos basilicum
150 g taggiasche olijven
	Neem de terrine uit de vorm, verwijder het folie en snijd de terrine diagonaal doormidden.
Hak de olijven in kleine stukjes en maak ze aan met de witte balsamicoazijn en de fijngesneden basilicum.
Verdeel dit rondom de terrine en druppel er nog wat olijfolie overheen.


	Olijfolie
	

	
	

	
	

	
	



	HOOFDGERECHT Runderstaartstuk met aardappelgarnituur, tomaat en kaaskrokantjes
( Maak een keuze, je kunt het vlees op de green egg afbakken of in de oven, wanneer je de green egg gebruikt stook je die op tot 140°C)

	

	
	Voorbereiding runderstaartstuk
Zorg dat het vlees op kamertemperatuur is. 

	1200 g runderstaartstuk
(Picanha)
3 el korianderzaad
Rozemarijn, fijngesneden
3 teentjes knoflook
20 g donkere basterdsuiker
1,5 el grof zeezout
1,5 el balsamico

	Snijd de vetlaag van het staartstuk kruiselings in. Rooster voor de rub het korianderzaad en de rozemarijn in een droge koekenpan totdat het licht begint te kleuren. Wrijf het geroosterde korianderzaad en rozemarijn in een vijzel fijn tezamen met de suiker, zout en knoflook. 
Meng dit met de balsamico en wrijf hier het staartstuk mee in.  
Trek vacuüm en laat zo lang mogelijk marineren. Haal uit de vacuümzak en wrijf de rub van het vlees.








	
	

	
	Bereiding kaaskrokantjes

	150 g grana pardano
	Breng voor de kaaskrokantjes de oven naar een temperatuur van 170 °C. Bekleed een bakplaat met bakpapier.
Rasp de grana pardano en schep met een theelepel met voldoende tussenruimte 36 hoopjes van het schaafsel op het bakpapier.
Bak dan in de oven voor ongeveer 14 minuten. Haal uit de oven en laat afkoelen en bewaar in een vershoud doos tot gebruik. 

	
	

	
	Bereiding tomaatgelei

	1 sjalot
½ teentje knoflook
½ el olijfolie
6 tomaten
6 g agar agar
	Pel en snipper voor de tomaatgelei de sjalot en knoflook. Verwarm de olijfolie in een steelpan op matig vuur. 
Voeg de sjalot en de knoflook toe en bak tot de sjalot glazig is. Snijd intussen de tomaten in stukken.
Voeg de tomaten aan het sjalottenmengsel toe, zet het vuur hoger en laat ongeveer 30 minuten pruttelen totdat de tomaten zacht zijn.
Bekleed intussen een vierkant schaaltje (ca 10x10cm) met vershoudfolie.
Wrijf de tomaat door een bolzeef en meet 300 ml van het sap af. 
Schenk in een pan, voeg peper en zout toe en roer met een garde de agar agar toe.
Breng al roerend opnieuw aan de kook. Zet het vuur uit, en laat iets afkoelen en schenk in het beklede schaaltje.
Laat opstijven in de koelkast.

	
	

	
	


Bereiding geroosterde tomaatjes

	10 g basilicum
1 teentje knoflook
100 ml extra vierge olijfolie
36 cherrytomaatjes
1 el olijfolie
	Pluk voor de geroosterde tomaatjes de blaadjes van de basilicum en pel de knoflook.
Voeg de blaadjes en knoflook met de extra vierge olijfolie aan een maatbeker toe en mix met een staafmixer tot een kruidenolie.
Verwarm wat olijfolie in een koekenpan op middelhoog vuur. Voeg de cherrytomaatjes toe en bak ze totdat de velletjes zijn gebarsten.
Bestrooi met peper en zout naar smaak, doe ze in een vershouddoos en schenk de kruidenolie erover.
Sluit af met een deksel en bewaar op kamertemperatuur tot serveren.

	
	

	 
	Bereiding aardappel crème

	500 g kruimige aardappelen
1 teentje knoflook
2 groenten bouillonblokjes
Room

12 groene asperges
12 stuks bimi
	Schil voor de crème de aardappels en snijd ze in kleinere stukken.
Pel en kneus de knoflook. Voeg de aardappels met de knoflook, de bouillonblokjes en 500 g water aan een pannetjes toe.
Kook de aardappels gaar. Pureer de aardappels inclusief het vocht en de room (zou niet al het vocht tegelijk doen) tot een gladde crème. 
Voeg peper en zout naar smaak toe. 


Bereiding groene asperges en bimi.
Blancheer de groene asperge en de bimi zeer kort en koel gelijk terug in ijswater.






	
	Uitserveren

	10 g basilicum 
	Voor de afwerking bak je het vlees op de vetkant rondom mooi bruin.
Plaats de pan in de voorverwarmde oven op 200°C en laat het vlees 10 minuten garen tot een kerntemperatuur van 45°C. Laat daarna even rusten.
Voor de green egg bereiding: leg het vlees op het rooster en sluit de deksel van de green egg.
Gril het vlees aan beide zijden tot een kerntemperatuur van 45°C.
Laat ook hierna het vlees weer rusten onder aluminiumfolie.
Gril de groene asperge en de bimi kort op een grilplaat of op de green egg.
Snijd blokjes van de tomatengelei. Snijd het staartstuk in dunne plakjes, en schik dakpansgewijs in een cirkel op het bord. Warm de tomaatjes op in de olie en verdeel over het vlees.
Schep in het midden wat aardappel crème. Verdeel de tomatengelei en kaaskrokantjes over het vlees.
Garneer met de basilicum.

	 
	

	
	


	NAGERECHT  Taartje van amandel, abrikoos en mascarpone met zoete aardappel-sinaasappelijs en meringue

	

	
	Bereiding voor het biscuit

	65 g boter
65 g poedersuiker
80 g amandelpoeder
2 eieren
	Verwarm voor het amandelbiscuit de oven voor op 160 °C. Vet een cakeblik (ongeveer 30 bij 10 cm) in en bekleed met bakpapier.
Klop in een keukenmachine net een garde de boter met de poedersuiker en het amandelpoeder tot een glad geheel.
Laat de machine aan staan en voeg de eieren een voor een toe tot totdat ze door het beslag zijn opgenomen.
Verdeel het beslag over de bodem van het cakeblik,
Plaats op het rooster in het midden van de oven en bak in ongeveer 25 minuten gaar.
Haal het cakeblik uit de oven en druk het amandelbiscuit met de bolle kant van een lepel aan.
Laat afkoelen.


	
	

	
	Bereiding sorbetijs

	300 g zoete aardappel
250 ml gezeefd sinaasappelsap
150 g kristalsuiker
	Schil voor het sorbetijs de zoete aardappel en snijd ze in kleine blokjes.
Weeg 250 g zoete aardappel af en breng ze met wat water aan de kook.
Zet het vuur lager en kook de aardappelblokjes in ongeveer 10 minuten gaar. Giet af in een zeef en laat goed uitlekken.
Doe de blokjes terug in de pan en giet het sinaasappelsap erbij. 
Voeg de suiker toe, verwarm al roerend tot de suiker is opgelost, en pureer met een staafmixer tot een gladde saus. Laat afkoelen
Draai in een ijsmachine tot ijs. 


	
	

	
	Bereiding abrikozengel

	3 blaadjes gelatine
1,5 limoen
300 g abrikozenjam
	Week de gelatine in koud water. Halveer de limoenen en pers het sap eruit.
Verwarm het sap met de abrikozenjam in een steelpannetje op matig vuur. 
Knijp de gelatine uit en los al roerende in het abrikozenmengsel op.
Laat afkoelen tot kamertemperatuur en verdeel in een gelijkmatige laag over het afgekoelde amandelbiscuit.
Plaats de vorm minstens een half uur in de koelkast om de abrikozengelei op te laten stijven.


	
	

	
	Bereiding mascarponegelei

	3 blaadjes gelatine
75 ml melk
100 ml slagroom
100 g kristalsuiker
150 g mascarpone
	Week de gelatine in koud water. Breng de melk, slagroom en kristalsuiker in een kleine steelpan aan de kook.
Haal het pannetje van het vuur, knijp de gelatine uit en los al roerende in het roommengsel op.
Spatel voorzichtig de mascarpone toe en laat afkoelen tot kamertemperatuur. 
Verdeel het mascarponemengsel in een gelijkmatige laag over de abrikozengelei.
Plaats de vorm weer in de koelkast om de mascarponegelei op te laten stijven.


	
	Bereiding meringue

	100 g kristalsuiker
½ limoen
45 g eiwit
20 g kristalsuiker

	Verwarm de oven voor op 90 °C. Bekleed een bakplaat met bakpapier.
Breng 100 g suiker met een klein beetje water aan de kook. 
Laat koken totdat dit suikerwater een temperatuur van 120 °C heeft bereikt.
Ontvet intussen een kom van de keukenmachine met een halve limoen.
Voeg het eiwit en de resterend 20 g suiker toe, en zet de keukenmachine aan en klop het eiwit stijf.
Schenk de hete suikersiroop, terwijl je de keukenmachine laat draaien, in een dun straaltje bij het eiwitschuim 
En laat de machine nog even draaien totdat het eiwitschuim is afgekoeld.
Schep het eiwitschuim in een spuitzak en spuit bolletjes van verschillende afmetingen op de bakplaat.
Schuif de plaat in de oven en droog de meringue in ongeveer 75-90 minuten in de oven. Zet een pollepel tussen de ovendeur.

	
	

	
	Bereiding abrikozen

	1 kaneelstokje
4 steranijs
24 gedroogde abrikozen
	Doe de abrikozen, de steranijs en het kaneelstokje in een pannetje.
Schenk er zoveel water bij zodat de abrikozen onder staan.
Breng op middelhoog vuur aan de kook, zet het vuur lager en laat ongeveer 30 minuten pruttelen.
Haal de pan van het vuur en laat de abrikozen in het kookvocht afkoelen. 

	
	

	
	Uitserveren

	Oranje bloemblaadjes
	Haal voorzichtig de biscuit met abrikoos en mascarpone uit het bakblik.
Snijd de biscuit met vulling met een scherp en warm mes in 12 plakken. Plaats in het midden van het bord.
Laat de abrikozen uitlekken. Plaats de meringues op een hittebestendig plateau en brand kort met de bruleebrander.
Verdeel de meringue over de borden en schep er een bolletje ijs naast.
Garneer met de abrikozen en de bloemblaadjes.
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