Menu 38.

Trio hapjes van Mechelse Koekoek
Broccoliroomsoep met bospaddestoelen
Lamsbout in zoutkorst

Blchée




Trio hapjes van Mechelse Koekoek

Kipkrokantjes

Ingrediénten (8 pers)
75 gr boter
1 flinke ui, fijngesnipperd
75 gr bloem
2 eieren
2% dl bouillon
350 gr gaar kippenvlees, gemalen
1 eetlepel citroensap
1 eetlepel gehakte peterselie
peper en zout
Ingrediénten voor het paneren
H Dbloem
B 1eiwit
B paneermeel

Bereiding - 20 minuten + enkele uren in de koelkast
B Stoof de gesnipperde ui in de boter
B Voeg de bloem toe en roer er beetje bij beetje de bouillon door
B Voeg er de eieren aan toe wanneer het mengsel ingedikt is
B Doe er het kippenvlees, citroensap en peterselie bij
B Breng op smaak met peper en zout
B Spreid het mengsel uit op een schotel en laat koud worden
B Rol er balletjes van
B Haal ze door de bloem, eiwit en paneermeel
B Frituur de krokantjes vlak voor het serveren en laat ze uitlekken op keukenpapier

Kippenmousse

Ingrediénten (8 pers)
B 100 gr gaar Kippenvlees, gemalen
® 2dlroom
W peper en zout
B 1 theelepel Worcestershiresaus
B 1 eetlepel cognac

Bereiding — 10 minuten + 1 uur opstijven in de koelkast
B Kruid het kippenvlees met peper en zout
®  Kilop de roomhalf op met de Worcestershiresaus en de cognac
B Vermeng met het kippenvlees en laat opstijven in de koelkast
B Vorm met twee lepels quenelles van de mousse
B Serveer ze met rondjes geroosterd brood



Kippenragout

Ingrediénten (8 pers)
m 1 wortel, in Kleine stukjes
B Y courgette, in kleine stukjes
m olijfolie
m 50 gr boter
B 50 gr bloem
m 2 dl kippenbouillon
m 1dlroom
W 1 gare filet van de kip
B gehakte peterselie
B kant-en-klare bladerdeegpasteitjes
W peper en zout

Bereiding - 15 minuten
B Stoof de wortel- en de courgetteblokjes in wat olijfolie. Kruid met peper en zout
Snij de Kkipfilet zeer fijn
Maak een roux van boter, bloem en kippenbouillon
Voeg er de room, het kippenvlees, de groenteblokjes en de gehakte peterselie aan toe
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B Verwarm de pasteitjes vlak voor het serveren in de oven en vul ze met de opgewarmde ragout




Broccoliroomsoep met bospaddestoelen

Een eenvoudig recept dat zoet en pittig op een heerlijke manier combineert

Ingrediénten (4 pers)

300 gr broccoli

zout

4 dI groentebouillon

100 gr Kkleine bospaddestoelen
1 theelepel olijfolie
versgemalen peper

% dl droge witte wijn
nootmuskaat

75 gr zure room

Bereiding (25 minuten)

Maak de broccoli schoon en spoel ze

Blancheer de roosjes 3 minuten in gezouten water

Hou ze apart

Breng de overige broccoli aan de kook en laat 15 minuten zacht koken
Wrijf de paddestoelen droog schoon

Bak ze snel in de hete olie

Kruid met peper en zout

Mix de soep, kruid met peper, zout en muskaatnoot en doe er de wijn bij
Verdeel de soep over voorverwarmde borden

Werk af met de broccoliblaadjes, paddestoelen en een toefje zure room



Lamsbout in zoutkorst

In de kruidige zoutkorst — die niet opgegeten wordt! — blijft het vlees lekker zacht en krijgt het meteen ook
een heerlijk aroma.

Ingrediénten (4 pers)
B 1 lamsbout ( van = 1 kgr met been)
B 3 eetlepels olijfolie
B 1 koffielepel tijm
B 1 eetlepel bloem
B 15 teentjes knoflook
Ingrediénten voor de zoutkorst
B 400 gr grof zeezout
W 3eiwitten
B 250 gr bloem
W ' eetlepel verse rozemarijn
B 2 koffielepels verse tijm
Ingrediénten voor de saus
300 gr gladde peterselie
4 sjalotjes
20 gr boter
20 cl room
peper en zout

Bereiding
B Snipper de tijm en de rozemarijn heel fijn
B Klop de eiwitten half stijf
B Vermeng ze met de bloem, de kruiden en net voldoende water om een dik, kneedbaar deeg te
bekomen
Vermeng met het zeezout en zet de deegbal 30 minuten in de koelkast
Bestrijk de lamsbout met olie, leg er plakjes tijm op
Rol het zoutdeeg uit op een met bloem bestoven werkvlak
Verpak de lamsbout in het deeg en leg alles in een ovenschaal
Leg er de ongepelde knoflookteentjes bij
Zet 35 minuten in een op 240°C voorverwarmde oven
Blancheer de peterselie 2 minuten in gezouten water
Spoel vlug onder de koudwaterkraan en laat goed uitlekken
Fruit de gesnipperde sjalotten glazig in de boter
Doe er de peterselie bij, laat 2 minuten stoven
Pureer met staafmixer en voeg er de room aan toe
Kruid de saus naar smaak bij met peper en zout. Hou ze warm
Bedek de lamsbout met aluminiumfolie en laat 15 minuten staan in de uitgeschakelde oven
Breek de zoutkorst met een hamertje en haal er de lamsbout uit
Snij het vlees in plakken en kruid het met peper en zout uit de molen
Serveer goed heet

Mmm. lekker!
B De knoflook die U met het vlees in de oven zette, kunt U zo uit de pel drukken. Heerlijk bij het
vlees en een aardappel in de schil
B Als groentegarnituur kunt U bij deze lamsbout gestoomde broccoli, wortelen, boontjes, enz..
serveren
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