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Kastels pompoensoepje met een crème van Kempische geitenkaas 

Ingrediënten voor 10 personen

	Gevogeltebouillon
1.5l

	Pompoen
800g


	Ajuin
150g


	Preiwit
150g


	Kempische geitenkaas
50g

	Room
10cl


	Bieslook
30g

	Margarine
20g


	Pezo

	

	


Bereiding

Stoof de groenten aan in de gesmolten boter en laat alles een kwartier sudderen.

Bevochtigen met de kippenbouillon en aan de kook laten komen en verder laten garen.

Op het laatst de geitenkaas aan toevoegen zodat deze mooi kan smelten.

De soep mixen en op smaak brengen met peper en zout.

Eventueel afwerken met een scheutje room en fijn gesneden bieslook.


Mechelse koekoekfilet met een jus van 
Westmalle dubbel en een puree van knolselder 

Ingrediënten voor 10 personen in de vorm van proevertjes
Koekoekfilet
500g
Knolselder (chips)
150g

Margarine
20g
Melkerijboter
30g

Sjalot
20g
Muskaatnoot
naar smaak

Westmalle dubbel
33cl
Peper en zout
naar smaak

Bruine fonds
15cl
Laurierblad
1st

Aardappelen
300g
Tijm
5g

Knolselder (puree)
200g
Een fris groen blaadje
10st

Bereiding
Koekoekfilet dicht schroeien aan beide zijde en kruiden met zeezout en zwarte peper.

De pan deglaceren met het bier en ondertussen de fijn gesneden sjalot aanstoven, laurier en tijm bijvoegen.

Het bier en de fonds bij de sjalot voegen en laten inkoken, op smaak brengen en lichtjes binden en de saus zeven.
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De aardappelen en de fijn gesneden knolselder gaar stomen in de oven, nadien pureren en op smaak brengen met zout, peper en nootmuskaat en afwerken met melkerijboter.

Dunne schijfjes knolselder frituren en lichtjes bestrooien met zout, om als decoratiechips te gebruiken. De koekoek een 10 minuutjes garen in de oven.
Dresseren

Een streepje puree over het bord trekken, daarop leggen we een stukje Mechelse koekoek.

Het sausje komt vooraan het bordje en alles wordt afgewerkt met de knolselderchips en het groene blaadje.

Kempische boekweitpannenkoekjes met Oud-Turnhoutse appeltjes, geflambeerd in aalbessenjenever

Ingrediënten voor 10 personen (proevertjes)

Boekweitmeel
250g
Rozijntjes
50g

Eieren
2st
Suiker
20g

Melk
9dl
Aalbessenjenever
10cl

Boter 
100g
Bloemsuiker
10g

Appelen (elstar)
3st

Bereiding

Doe het bakmeel in een mengkom en voeg er de eieren bij en meng al roerend de melk onder het bloem tot je een glad pannenkoekbeslag bekomt.

Doe in een pan een beetje olie en verwarm deze om de pannenkoekjes te bakken.

Verdeel het beslag in de pan en bak een 2 minuutjes en draai ze dan om, om ze aan de andere zijde ook mooi te kleuren.

Hou de pannenkoeken warm.

Schil de appeltjes en snij deze in dobbelsteentjes, smelt boter in een pan en bak ze kort aan en bestrooi  ze met suiker zodat ze een beetje karamelliseren maar toch krokant blijven, voeg op het laatst de rozijntjes erbij

De appeltjes blussen met de aalbessenjenever.
Serveren

Leg op een klein bordje een boekweitpannenkoekje en beleg deze met de appelblokjes en rozijntjes

Bestrooi met een beetje bloemsuiker.
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Taartje van gerookte forelfilet met Belgische bloemkool en blauwgeaderde kaas van Catharinadal
Stevige mayonaise maken.
Bloemkoolroosjes garen en laten afkoelen.
Wit van prei in julienne snijden.
Blauwe kaas fijn brokkelen en een gedeelte onder de mayonaise mengen.
Kruiden met pezo.
Cilinder omgeven met forelfilet.
Opvullen en goed aandrukken met de bloemkoolmengeling.
De prei julienne frituren .
Peterselie blancheren.
Fijn cutteren en monteren met olijfolie tot een coullis.
De rest van de kaas vermengen met lobbig opgeklopte room.
Bord afwerken met de cilinder en omringd met de coullis van peterselie en de kaasdressing.
Het preistro op de cilinder leggen.
Ribstuk van melkbig met St.-Gummarussaus  en gekarameliseerde peer
Ribstuk pareren en kruiden met “Maaslandse” kruiden.
Grillen.
Peren blancheren in suikersiroop laten afkoelen en in een waaier snijden.
Kalfsjus bereiden met St.-Gummarus dubbel en afwerken met siroop van Vrolingen.
Sterk laten inkoken tot een stroperige saus.
De peren even sauteren in vetstof en bestrooien met suiker om te karamelliseren.
Serveren met steamfresh kriel aardappelen.
Parfait van Hasseltse speculaas en speculaasjenever
Parfait van Debic opkloppen.
Speculaaskruiden van Verstegen toevoegen.
Speculaasjenever opwarmen gelatine van maken.
Hasseltse speculaas verbrokkelenn.
De parfait in potjes spuiten, napperen met de gelei van speculaasjenever.
Afwerken met het speculaascrumble.
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Geitenkaasje  met appel en honing afgewerkt met gedroogde Gandaham
60 geitenkaasjes ongeveer 20 à 30 gr 
12 appelen jonagold of granny smith  

2 potjes Weyns honing
60 schijven Gandaham 

3 citroenen

Leg de schijven Gandaham op een bakplaat en laat rustig drogen in de oven.
Schil de appelen en snij ze in  fijne blokjes.
Smelt een beetje vetstof en bak de appeltjes licht aan  en  meng met een beetje honing.
Leg de geitenkaasjes op een bakplaat en verwarm tot ze lauwwarm zijn.
Schik de kaasjes op de bordjes en versier met de appeltjes en de gedroogde Gandaham.
Waterzooi van riviervis
	8 kg visafval (koppen, graten) of visbouillon
1kg bak- of melkerijboter
10 grote uien
4 botjes  peterselie
1 zakje  laurierbladeren
1 bus zwarte peperbolletjes
5 l witte wijn
water
5 kleine knolselders
20 wortelen

	12 stoofpreien (enkel wit)
zout, peper, tijm
2 l room 40%
30 eieren
2 kg aardappelen 
2 kg  rivierpaling
2 kg  karperfilet of pangasiusfilet
2 kg  snoekbaarsfilet   ( 120 gr vis p/p)
Garnituur: kervel 


Smelt een noot vetstof in een grote kookpot. Laat hierin het in stukken gehakte visafval (koppen en graten) samen met de fijngesneden ui gedurende ongeveer 5 minuten stoven zonder te kleuren. Voeg de in stukken gesneden peterselie, de laurier en de peperbolletjes toe en overgiet met de wijn en het water. Breng aan de kook en laat gedurende ongeveer 30 minuten op een zacht vuurtje koken.

Ondertussen wast en kuist u de knolselder, de wortelen en de prei en snijdt u ze in julienne (reepjes van ongeveer 2 mm op ongeveer 5 cm). Laat een nootje vetstof smelten en stoof hierin de groenten halfgaar zonder ze te kleuren. Snij de schoongemaakte en gespoelde vis in mootjes van ongeveer 2 cm dikte ( de paling in stukken van 5 cm) en schik hem op de groenten. Hier en daar een nootje vetstof leggen. Overgiet alles met de gezeefde visbouillon. Breng zachtjes aan de kook en voeg zout, peper en tijm toe. Wanneer de vis na ongeveer 10 
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minuten zacht is, verwijderen  met een schuimspaan en in een voorverwarmde soepterrine leggen.
Schil de aardappelen en draai ze in cocotte (of balletjes zeer klein) en kook ze gaar 

Breng de soep terug aan de kook, controleer nog even op smaak en roer er de room met de daarin geklopte eierdooiers doorheen (liaison). Overgiet hiermee de vis, gegarneerd met wat gehakte peterselie. Een glaasje droge witte wijn of een witbiertje passen hier uitstekend bij.

Bereidingstijd: 1 uur  30 minuten
Voor: 50 personen

Sabayon van oud Zottegems bier, vanille-ijs 
en speculaaskruimels
met de authentieke Eeklose cuberdon

2 liter vanille-ijs 

2 pakken speculaas van lotus  of 60 speculaasjes huishoudpack

30 eieren 

24 flesjes oud Zottegems bier 

3 kg fijne kristalsuiker

60 stuks cuberdons 

1 bosje munt ongeveer 50 blaadjes  

Klop een sabayon van het oud Zottegems bier. 

Dresseer naar keuze.
Of in een glaasje een beetje vanille-ijs, daarop de sabayon versiering met speculaaskruimels en de cuberdon en het muntblaadje. 
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Witloofroomsoep met gerookte eendenborst
Ingrediënten voor 10 personen 

2 kg witloof

boter
½ kg ajuin

kruiden
1 kg preiwit

roux
100 gr gerookte eendenborstfilet
bieslook
100 cl room

Bereiding
Alle groenten reinigen, de blaadjes witloof apart houden en versnijden in julienne.  De rest van de groenten grof versnijden, aanstoven in boter, bevochtigen en laten koken. Na gaartijd mixen, binden met klein beetje roux. De witloofblaadjes eventjes schrikken in boter en aan de soep toevoegen, evenals snippers eendenborst, bieslook en room.

Gebakken varkenshaasje, duxelles van paddenstoelen en sjalot, Beverse netelkaas en Palm, Brusselse spruitjes
Ingrediënten voor 10 personen

1,5 kg varkenshaasje

3 flesjes Palmbier

200 gr sjalotten

s2 suiker
500 gr paddenstoelen

1 kg spruitjes
300 gr Beverse Netelkaas

boter
bruine fonds

kruiden
Bereiding
Varkenshaasje kleuren in boter en tot ¾ garen in de oven. Een duxelles maken van paddenstoelen  en sjalot,  Spruitjes reinigen en garen.  De pan van het vlees deglaceren met Palmbier, bruine fonds en wat suiker.  Laten inkoken, eventueel wat binden. 
De varkenshaasjes schuin versnijden en bedekken met de duxelles en de Beverse netelkaas. Lichtjes gratineren in de oven, zodoende zijn de varkenshaasjes klaar.  De borden versieren met de groenten en de saus. Hierbij kan eventueel een aardappelgerecht toegevoegd worden.
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Sabayon met Lindemans kriek & Schaarbeekse krieken
Ingrediënten voor 10 personen

200 gr opgelegde, ontpitte Schaarbeekse krieken

100 gr s2 suiker

12 eieren

2 flesjes kriek Lindemans

250 gr cake

Bereiding
In elk glas een stukje cake leggen,de krieken laten uitlekken.  Enkele kriekjes in het glas doen, de cake absorbeert het overtollig vocht.   Een klassieke sabayon maken met Lindemans Kriek i.p.v. wijn .   ( Eigeel, suiker en bier opkloppen tot sabayon ) 

Lenniks Poirreken
Ingrediënten

Lenniks Poirreken

Bereiding
De fles koelen, eventjes schudden voor gebruik en… proeven van Vlaams-Brabant.
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Karnemelkstovers met grijze garnalen en een streepje gerookte haring

Aardappelen koken, wanneer gaar afgieten. Melk toevoegen wat hoeveboter indien gewenst (hoeft niet), peper en zout en nootmuskaat. Pureren en dan de karnemelk toevoegen naar eigen smaak.
Hoeveboter laten smelten tot beurre noisette en over de aardappel napperen, dit kan ook tijdens het versieren  van het bord, de aardappelpuree op het bord bestrooien met gepelde grijze garnalen en zet op de zijkant van de aardappelen een reepje gerookte haringfilet en afwerken met een takje platte peterselie.

Noordzeepotje

Voor dit specifiek visserspotje nemen we natuurlijk witte vissoorten uit de Noordzee.

Start met het maken van een heerlijke visfumet.  Mosselen koken en kookvocht bijhouden.
Sjalotjes fijn snijden en stoven in boter, voeg ook champignons toe die in kwartjes gesneden zijn. Voeg een weinig tomatenpuree toe, bestrooien  met bloem en bevochtigen met witte wijn, visfumet en het mosselkookvocht. 
Pocheer de vis tot hij net niet gaar is.
Schikken in een vuurvaste schotel van vis, mosselvlees en grijze garnalen, napperen met de afgewerkte saus nog even in de oven om eventueel te gratineren of om op temperatuur te brengen (mag heel warm gegeten worden).
Spies van West-Vlaamse kazen met zoetekoeke van de Meli

Snij de kazen in gelijkmatige stukjes en prik deze op een spies (brochette).
Neem de zoetekoeke van de Meli en versnijd de sneetjes  in driehoek vorm, alsook  het wittebrood.  Sneden (zelfde principe van oesterbrood) schikken op bord  met een weinig mosterd of siroopje gemaakt van Rodenbach.
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