Nieuwjaarsreceptie CCA – 8 januari 2012

Wijnen
Agustí Torelló Mata, Cava Brut Reserva, 2008

Telmo Rodriguez, Gaba do Xil Godello, Valdeorras, 2010

Eve & Michel Rey, Juliénas Les Paquelets, Beaujolais, 2010
Hapjes

Fava

Tuinbonenpuree met gekarameliseerde ui, munt en parmigiano

Eitje in ‘t groen

Gebraiseerde prei met Belze majoneis en kwartelei met komijnzout
Nigvzis satsebeli

Kalkoengebraad uit de oven met Georgische notensaus

Vis in vet

Sardinerillettes met koriander, tsiteli adzjika (paprikasaus) en komkommer

Oudhollandsch
Moes van appel met kaneel en foelie met gebakken miniworstje en katenspek

Blini

Poffertje van boekweitmeel en karnemelk met zure room, dille en gerookte zalm

Foie non gras

Au bain-marie bereide mousse van gevogeltelever, room en port, met kruidkoek en druif

اليقطين
Gegrilde pompoen met feta, pijnboompitten, navet, harissa en komkommer

Winter aan zee

In ganzenvet gesmoorde zuurkool met krab, citroen en bieslook
Italya’da Türk
Gekarameliseerde kip met bulgur, balsamico, gember en sterrenkers

Verzorgd door de kookbrigade van Casper de Groot

	Fava

Tuinbonenpuree met gekarameliseerde ui, munt en parmigiano

	100 stuks

	4 à 5 uien

6 dl zonnebloemolie
900 gr gekookte tuinbonen

3 tenen knoflook 

Paar druppels citroensap

6 eetl olijfolie

1 bosje munt fijngesneden

Parmezaanse kaas
	Pel de uien en halveer ze. Snijd de uien op de snijmachine in dunne plakjes. Verhit de olie, voeg de ui toe en fruit boven een matig vuur. Er moet voldoende olie in de pan zitten, anders wordt de ui niet krokant. Als de ui goudbruin begint te kleuren, de ui met een schuimspaan uit de pan nemen en op papier laten uitlekken.
Leg 100 bonen apart. Pureer de rest van bonen. Wrijf de knoflook (zonder kern) met wat zout tot pulp. Voeg de knoflook, citroensap, olijfolie en munt (naar smaak) aan de bonenpuree toe. Smaak af met zout en peper. Voeg naar smaak gekarameliseerde ui toe.

Afwerking
Doe wat bonenpuree in een cupje. Garneer met een tuinboon, een snippertje ui, een blaadje munt en een schaafsel Parmezaanse kaas.



	Eitje in ’t groen

Gebraiseerde prei met Belze majoneis en kwartelei met komijnzout

	100 stuks

	1 kilo dunne prei

Boter

50 kwarteleieren

Belze majoneis

Komijn

Zout


	Snij de prei in de lengte voor de helft in en snij daarna dunne , gelijkmatige plakjes. Zet de prei met wat water en boter op en stoof gaar. Giet de prei af en breng op smaak met wat zout en peper.

Kook de eitjes in circa 4 minuten hard. Pel de eitjes en halveer ze in de lengte.

Wrijf de komijn met het zout fijn. 

Afwerking

Verdeel de prei over 100 amuselepels. Doe wat Belze majoneis in het midden op de prei. Leg een half eitje met de bolle kant in de mayonaise. Strooi wat komijnzout over het eitje. Serveer op kamertemperatuur




	Nigvzis satsebeli

Kalkoengebraad uit de oven met Georgische notensaus


	100 stuks

	1 kilo gebraden kalkoen uit de oven

100 gr walnoten

1 ui

25 gr verse koriander

½ tl gemalen korianderzaden

½ tl gemalen fenegriekzaden

1 tl saffraan

1 teen knoflook

Wijnazijn

Water

Zout

Gemalen rode peper
	Snijd de kalkoek in 100 gelijke langwerpige stukjes

Maal de noten en de uien fijn en meng door elkaar. Voeg er de fijngesneden koriander, gemalen koriander, fenegriek en saffraan aan toe. Snijd de knoflook heel fijn en meng door de massa. Voeg een scheutje wijnazijn aan toe. Voeg zoveel water toe dat er een crèmesaus ontstaat. Breng op smaak met zout en peper. Gebruik eventueel een staafmixer om de saus fijner te maken. De saus mag pittig zijn. 

Afwerking
Bedek de stukjes kalkoen met een laagje notensaus van een halve centimeter.




	Vis in vet

Sardinerillettes met koriander, tsiteli adzjika (paprikasaus) en komkommer

	100 stuks

	600 gr sardines in olie
300 gr boter

2 citroenen

5 eetl crème fraîche

1 bos koriander

Zout en peper

3 rode paprika’s
6 eetl gemalen rode peper
6 eetl gemalen korianderzaden

3 eetl gemalen fenegriekzaden

Zout

Korianderblaadjes

100 plakjes komkommer 

(3/4 cm dik)
	Laat de boter zacht worden. 

Laat de sardines uitlekken. Prak de sardines met een vork in een schaal en voeg de citroen toe. Meng met een spatel de zachte boter, de fijngesneden koriander en de crème fraîche door het vismengsel Smaak af met zout en peper. Zet de rillettes 20 tot 30 minuten in de koeling.
Schil de paprika’s, snijd in stukken en verwijder de pitjes en zaadlijsten. Pers het vocht uit de paprika met een slowjucer en vang het vocht en de pulp gescheiden op. Meng de peper, koriander en fenegriek door de pulp en voeg zout toe. Maak de saus wat smeuïg door wat sap van de paprika toe te voegen. Let op, de saus moet niet vloeibaar zijn en scherp van smaak  

Afwerking
Hol de komkommer een beetje uit en beleg royaal met de rillettes. Schep er een halve tot hele theelepel paprikasaus op. Garneer met een blaadje koriander.




	Oudhollandsch
Moes van appel met kaneel en foelie met gebakken miniworstje en katenspek


	100 stuks

	2 kilo goudreinetten

2 kaneelstokjes

3 stukjes foelie

Suiker

50 Belgische aperitivo worstjes met peper

100 gr katenspek in plakjes

Boter


	Schil de appels en verwijder het klokhuis. Snijd de appels in stukken en doe  met een beetje water in  een pan. Voeg wat suiker, kaneel en foelie toe. Kook de appels tot moes. Verwijder de kaneelstokjes en stukjes foelie. Proef de moes en voeg er naar smaak wat kaneelpoeder toe.

Snijd de worstje in de lengte in tweeën en snijd de plakjes katenspek in reepjes. Bak de worstjes en de spekreepjes in wat boter krokant. Haal ze uit de pan en laat op wat papier uitlekken.

Afwerking
Verdeel de appelmoes over 100 amuselepels. Leg een half worstje en wat katenspek op de moes.




	Blini

Poffertje van boekweitmeel en karnemelk met zure room, dille en gerookte zalm


	100 stuks

	Blini

150 gr boekweitmeel

70 gr bloem

3 tl bakpoeder

2 ei, losgeklopt

4 dl karnemelk

60 gr boter, gesmolten

Erop

120 gr zure room

2 tl fijngehakte dille

wat sinaasappelzeste

2 eetl. Rode ui, fijngesnipperd

½ tl zwarte peper

2 eetl. Fijngehakte kappertjes

200 gr gerookte zalm, grof gesneden

kleine takjes dille


	Blini

Zeef de bloemsoorten en het bakpoeder in een kom, klop dan langzaam het losgeklopt ei en de karnemelk erdoor. Roer de boter erdoor. Het beslag is vrij dik.
Bak de blini van 2 tl beslag. Keer de blini, laat ook de andere kant bruin worden en leg ze op een rooster om af te koelen. 


Erop

Roer de room, dille, ui, citroenschil, peper en kappertjes in een kommetje door elkaar.

Afwerking
Verdeel het mengsel over de blini, daarop wat zalm, leg bovenop een takje dille. Zorg ervoor dat de dille en de sinaasappel niet overheersen. Serveer op kamertemperatuur.


	Foie non gras

Au bain-marie bereide mousse van gevogeltelever, room en port, met kruidkoek en druif


	100 stuks

	750 gr kippenlever

60 cl slagroom

6 eieren

12 eetl. Port

20 plakjes kruidkoek (bijtjes)

50 blauwe pitloze druiven 

Peper

Zout

100 traiteur cups
	Maak de levertjes schoon en snijd ze in blokjes. Doe ze met de slagroom, ei en de port in de kom van een Magimix. Smaak af met peper en zout en draai kort tot een egale massa.

Vul soufflébakjes voor driekwart met het levermengsel en bak ze 20 à 30 minuten au bain-marie in een over op 160 graden. Neem de bakjes uit de over en laat afkoelen.

Gebruik de warmte van de oven om de kruidkoek te drogen. Verkruimel de koek in grove stukjes.

Doe de afgekoelde lever in een kom en klop krachtig tot een luchtige mousse.

Afwerking
Verdeel de levermousse over 100 traiteur cups, strooi er wat kruidkoek over en garneer met een halve blauwe druif.




	اليقطين
Gegrilde pompoen met feta, pijnboompitten, navet, harissa en komkommer


	100 stuks

	3pompoenen

3 tenen knoflook

3 eetl olijfolie

300 gr feta

Bosje oregano

6 eetl pijnboompitten

Rucola

Zout 

Peper

2 navet (meiknollletje)

Harissa

olijfolie

100 Marokkaanse crackers 
	Verwarm de oven op 230 graden.  Wrijf de knoflook (zonder kern) met wat zout tot pulp.  Schil de pompoen, ontdoe van zaden en snijd in blokjes van 5 cm. Schep de pompoenstukjes door de knoflook en olijfolie en bestrooi met peper en zout.  Spreid ze uit op een bakblik en dat circa 25 minuten in de voorverwarmende oven. To de pompoen zacht is. Haal uit de oven en laat afkoelen. Maak er een grove puree van, eventueel afsmaken. 

Rooster de pijnboompitten en verkruimel de feta.

Schil de knolletjes en verdeel ze ieder in 8 partjes. Snijd van de partjes dwars dunne plakjes. Voeg harissa naar smaak (mag best pittig zijn) en wat olijfolie toe aan de schijfjes en meng door elkaar.

Afwerking
Leg een klein takje rucola op een cracker, dan wat schijfjes navet en daarop een schepje pompoen. Garneer met wat feta, pijnboompitten en oregano



	Winter aan zee

In ganzenvet gesmoorde zuurkool met krab, citroen en bieslook

	100 hapjes

	1 kilo zuurkool

Ganzenvet

Noilly Prat

4 ui

125 gr spekblokjes

450 gr king crab

Citroensap

Bieslook

Crème fraîche

Paprikapoeder
100 zwarte traiteur cups
	Kook de zuurkool in circa 2 uur in de Noilly Prat en ganzenvet zacht.

Pel de uien en halveer ze. Snijd de uien op de snijmachine in dunne plakjes. Zet de ui met de fijngesneden stukje spek met wat boter aan in een koekenpan en laat de ui zacht en glazig worden en de spekjes krokant. Haal de spekjes uit de pan en houd apart. Voeg de ui bij de zuurkool.

Maak kleine stukjes van de krab en druk het vocht er uit. Maak een salade van de krab, citroensap, fijngesneden bieslook en crème fraîche.

Afwerking

Doe wat zuurkool in een zwart cupje. Doe er vervolgens een schepje krabsalade op. Garneer met een stukje spek, een sprietje bieslook en wat paprikapoeder




	Italya’da Türk
Gekarameliseerde kip met bulgur, balsamico, gember en sterrenkers


	100 stuks

	3 ui, fijngesnipperd

Olijfolie

300 gr bulgur

12 eetl balsamicoazijn (wit)

Zout

Peper

1 kilo kipfilet in 100 blokjes

Fijne kristalsuiker

3 sjalotjes

30 gr geraspte gember

Sterrenkers


	Fruit de ui in wat olijfolie. Als de ui glazig wordt, laat dan de bulgur even meebakken en blus af met 1 dl. Water. Breng op smaak met zout en peper. Deksel op de pan. Als het vocht door de bulgur is opgenomen en de bulgur gaar is de witte balsamicoazijn toevoegen. Goed mengen en laten afkoelen.

Karameliseer de stukjes kip in een koekenpan met wat olijfolie en suiker. Voeg er de gesnipperde sjalot aan toe.

Afwerking
Doe de bulgur op een amuselepel, leg er een stukje kip op en garneer met wat gember en sterrenkers.
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