Recepten voor 13 personen, projectteam diner  5 juli 2012
Klassieke zoute stengels!
Nodig:
1 pakje bladerdeeg
maanzaad
1 blikje ansjovis in kleine stukjes
geraspte oude kaas
1 geklutst ei
vlokken zeezout

Bereiden:
“stengel”:
plakje deeg in 4 dunne repen snijden, gaatjes in prikken, bestrijken met eigeel, opdraaien tot wokkel, kaas of maanzaad erop plakken

“rondje”: 
gaatjes in plakje deeg prikken, met glaasje rondjes steken, bestrijken met eigeel, stukjes ansjovis erover verdelen, of zeezout of oude kaas, of.....
Oven: 200 graden,  8 min
HAPJES VOORAF  
Courgettehapjes:
nodig: geroosterde courgette,  Blue d' Auvergne (blauwe kaas),  gezouten amandelen
Bereiden:
leg op 1 plak een klein stukje bleu d'Auvergne en 1 gezouten hele amandel. Rol dit op tot een rolletje. Prikker is niet nodig
Auberginehapjes:
nodig: geroosterde aubergine, verse munt, feta , pompoenzaadjes (of andere zaadjes die je in salades doet), goede olijfolie.
Bereiden:
leg op 1 plak een beetje feta, verse munt, pompoenzaadjes en een paar druppels olijfolie. Rol op (en zet ze eventueel vast met een cocktailprikker).

Voorgerecht: aubergine met karnemelksaus en granaatappel    oven 40 min   200 gr
	aubergines
	7

	olijfolie
	15 eetl

	verse tijm
	4,5 theel 

	granaatappels
	2 (of 1 bakje pitjes te koop bij AH)

	oregano
	6 takjes

	karnemelk
	420 ml

	griekse yoghurt
	300 gr

	olijfolie
	4. 5 eetl

	knoflook
	2 tenen


Bereiden:
Verhit de oven op 200 graden Celsius. Snijdt de aubergines overlangs doormidden en snijdt ook midden door het groene steeltje (het steeltje is alleen om naar te kijken; eet het niet). Maak met een klein scherp mes 3 of 4 parallel lopende inkepingen in het vruchtvlees, maar laat de schil heel. Draai de aubergines 45 graden en snijd ze weer in, zodat er een ruitpatroon ontstaat.

Leg de halve aubergines met de snijkant naar boven op een bakplaatl. Bestrijk ze met olijfolie – en blijf ze bestrijken tot het vruchtvlees alles heeft opgezogen. Bestrooi ze met tijmblaadjes en een beetje zout en peper. Leg de gepelde tenen knoflook erbij. 

Haal de knoflooktenen er na ca 10-15 min uit en laat deze afkoelen.
Rooster de aubergines in totaal 35 – 40 minuten. Neem ze uit de oven en laat ze afkoelen.  

Maak in de tussentijd de granaatappel en de saus klaar.
“Snijd de granaatappel in kwarten en peuter de zaadjes er met je vingers uit”
Klop voor de saus de karnemelk, Griekse yoghurt, olijfolie door elkaar. Snijdt de gepofte knoflook in stukjes en en roer deze door de saus. 

Per bord 1 auberginehelft. Schep een royale hoeveelheid saus op elke halve aubergine, maar laat de steeltjes onbedekt. Bestrooi ze met verse oregano en flink wat granaatappelpitten.
De schil is niet lekker, dus serveer met een lepel.

VOORGERECHT Crostini’s met kippenleverspread  en  met champignons (vega);
Kippenlevertjesspread 
250 gr kippenlevertjes
2 tenen knoflook, geperst
35 ml (4 eetl) marsala
4 ansjovisfilets
2 eetl kappertjes
5 kleine augurkjes

Bak de kippenlevers in 2 eetl olijfolie (3 min), voeg knoflook toe en bak nog 2 min. Levertjes moeten van binnen rose zijn en van buiten bruin. Pureer de levertjes met de marsala, kappertjes, augurken, ansjovis tot een gladde spread.

Champingnonspread:
250 gr kastanjechampignons
paar geweekte bospaddestoelen
2 tenen knoflook, geperst
35 ml (4 eetl) marsala
2 eetl kappertjes
5 kleine augurkjes

Bak de champignons en geweekte bospaddo’s in 2 eetl olijfolie (3 min), voeg knoflook toe en bak nog 2 min. Pureer de paddestoelen met de marsala, kappertjes, augurken, tot een gladde spread.
Verder nodig:
1 heel brood (wit of landbrooof oid)
Snijdt het brood in dikke plakken gril ze aan beide kanten. 
Snijdt ze in ‘toastjes-formaat’ en smeer de nog warme pate op de crostinis en serveer meteen.

TUSSENGERECHT 
Tagliatella met truffelsalsa en parmezaanse kaas

	bloem
	600 gr

	olijfolie
	6 eetl

	ei
	6

	zout
	2 theel

	truffelsalsa
	3 potjes

	parmezaan
	250 gr


Bloem, olie, ei en zout mengen en tot deegbal kneden. In boterhamzakje doen en een half uur in de koelkast laten rusten.

Tagliatelli maken met pastamachine (ga van stand 1 naar stand 6 en gebruik veeeeeel bloem! De boel mag niet plakken).

Grote pan water laten koken met olijfolie en zout. Kook daar de pasta een paar minuten in. Roer de pasta los, zodra je die in het water hebt gelegd. 
Giet de pasta af en meng de truffelsalsa en truffelolijfolie erdoor. Verdeel over de borden en strooi er rijkelijk parmezaanse kaas over. 

HOOFDGERECHT: lavendellam en lavendel portobello (vega)  
Lamsbiefstukjes: 120 gr pp

Voor vega: portobello’s gemarineerd met lavendel 

	lamsbiefstukjes
	12 stuks

	portobello's
	2

	ui
	2

	lavendel
	6 eetl

	balsamico azijn
	4 eetl

	witt wijn azijn
	2 eetl

	olijfolie
	4 eetl

	limoensap
	2 eetl

	bruine basterdsuiker
	2 theel

	zout en peper
	 


Lamb and portobello’s:
Sprinkle over the onion and the lavender flowers.  Mix together the balsamic vinegar, perry vinegar, olive oil, lemon juice and sugar. Season with the salt and pepper and pour over the lamb. 
Leave to marinate for 1 hour, turning frequently to ensure an even coating.

Salade met doperwten munt en feta

	Doperwten, vriezer
	1 zak

	Feta 
	1 pakje (200 gr)

	Olijfolie 
	3 eetl

	Mayonaise
	3 eetl

	Witte wijn
	scheutje 

	Mintblaadjes, vers
	1 eetl

	Provencaalse kruiden, gedroogd
	1 eetl

	komkommer
	1


Bereiding: 
Witte wijn, mayo, olijfolie, mint, prov kruiden mengen in een grote schaal.
Feta in kleine blokjes snijden en in de schaal erbij doen.
Doperwten (ontdooid) en erbij doen. 
Komkommer schillen, in stukjes snijden en bij de doperwten in een schaal doen

DESSERT: Advocaat tiramisu 
	mascarpone
	1 kilo 

	zakje vanillesuiker
	3

	advocaat
	8 dl

	slagroom, lobbig geklopt
	0.5 l

	lange vingers
	2 pakjes

	Sterke koffie
	4 dl

	 geschaafde amandelen
	120 gr 

	geschaafde witte chocolade
	3 repen


Klop de mascarpone luchtig met de suiker en de advocaat.
Spatel de lobbige slagroom erdoor.
Doop lange vingers in de koffie en leg ze op de bodem v.d. schaal
Verdeel het roommengsel erover 3  a 4 uur opstijven in koelkast
Voor serveren geroosterde amandelsnippers erover strooien en geschaafde witte chocolade.
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