Recepten voor 16 personen, MT diner 14 juli 2011

Groene olijven met venkel
- 400 gr grote vlezige groene olijven
- schil van 1 citroen
- 2 eetl venkelzaad
- 200 ml olijfolie
- 2 gedrooge laurierblaadjes
- 2 kleine gedroogde pepertjes (of 1 eetl -vlokjes) 

Venkelzaadjes in een droge koekenpan even verwarmen tot het gaat geuren. Daarna fijnstampen in de vijzel
In een koekenpan de olie verwarmen met citroenschil, venkelzaadjes, laurier, pepervlokken, tot de olie begint te borrelen. Laat het mengsel afkoelen. Mengsel aan de olijven toevoegen en ca. 1 nachtje laten staan.
Klassieke zoute stengels! 16 p
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, ca 10 min

HAPJES VOORAF (1) 16 p
	Haring met appel:
4 haringen in kleine blokjes snijden

	1 halve appel (geschild) in kleine stukjes snijden

	1 eetl citroensap

	2 bosuitjes in kleine ringetjes (incl het groen!)

	3 eetl alcoholvrije witte wijn

	1 eetl creme fraiche


Citroensap over stukjes appel sprenkelen. Haring, appel, bosuitjes, AV-witte wijn,  creme fraiche door elkaar scheppen. Schep ditop de amuselepels 
HAPJES VOORAF (2) 16 p
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 16 p
Mozzarellataartjes:

	pijnboompitten
	120 gr

	zontomaten
	een halve pot (van pot 295 gr)

	basilicum
	2 handjes

	kwark
	200 gr

	mascarpone
	300 gr

	mozzarella
	800 gr

	tomaten
	8


pijnboompitten: roosteren (laten afkoelen)
zongedroogde tomaten: in kleine stukjes snijden
bosje basilicum: in kleine stukjes snijden
mozzarella: in plakken snijden
tomaten: in plakken snijden
Meng de volgende ingredienten tot een gladde massa: kwark, mascarpone, basilicum, zongedroogde tomaatjes, pijnboompitten.
Doe dit mengsel in een spuitzak en maak stapeltjes van: plak mozzarella,mascarponemengsel, tomaat, plak mozzarella, mascarponemengsel, tomaat.

TUSSENGERECHT 16 p
Tagliatella met truffelsalsa en parmezaanse kaas

Voor de pasta: is al bereid
	bloem
	800 gr

	olijfolie
	8 eetl

	ei
	8

	zout
	2 theel

	truffelsalsa
	3

	Erover:

parmezaan
	300 gr


Truffelsalsa en truffelolie
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.

Giet de pasta af en meng de truffelsalsa en truffelolijfolie door. Verdeel over de borden en strooi er rijkelijk parmezaanse kaas over. 

HOOFDGERECHT 16 p
Je kunt dit gerecht maken op een bakplaat, of maak per persoon pakketjes van aluminiumfolie die je in de oven verwarmd of op de barbeque.

16 zalmhaasjes
3 potten zwarte olijven, zonder pit
6  grote venkelknollen
geraspte schil van 6  sinaasappels

Bereiden:
Snijdt de venkel in reepjes en leg deze met de olijven (mogen in plakjes maar mogen ook heel blijven) op een bakplaat. Bak de venkel ca 10 min in de oven op 200 graden.
Haal de plaat uit de oven en verdeel de zalm en de geraspte sinaasappelschil erover. Zet de plaat nog 10 min in de oven voor echte rose vis, anders 15 min.
DESSERT 16 p
Hemelse sneeuw

	mascarpone
	500 gr

	geitenkaas (250 honinggeit en 150 neutrale geit)
	400 gr

	slagroom
	320 ml

	witte choco
	260 gr

	witte rozijnen
	300 gr

	witte port of AV witte wijn
	300 ml

	
	


 Witte choco met  2 eetl. slagroom in pannetje voorzichtig smelten. Let op: kan snel te heet worden en mislukt dan. Blijven roeren.

Geitenkaas erbij voegen en iets zacht laten geworden. Van de pan afhalen en laten staan. 
Ondertussen de rest van de slagroom lobbig kloppen en samen met mascarpone door mengsel scheppen. In koelkast laten opstijven, ca. 3 uur.

Ondertussen de gewelde rozijnen met port verwarmen en er een sausje van maken. Je kunt er een klein beetje allesbinder in doen.

Met ijsschep 1 bolletje per persoon op bord scheppen en  rozijntjessaus erover scheppen.
VOOR BIJ DE KOFFIE 16 p
Chocoladekersen:
Chocolade au bain marie laten smelten. 
Kersen 1 voor 1 erin dopen. 
Uit laten lekken op bordje en daarna op een bakplaat met bakpapier zetten. 
In de koelkast laten afkoelen.
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