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Soepstengels:

Zeef de bloem in een kom. Los de gistkorrels in de melk op.
werk de gist / melk oplossing geleidelijk met de vingers,
door de bloem. Voeg het zout en de lauwe boter toe. Laat
het deeg niet rijzen, maar rol het uit tot een dikte van 3 mm
en 15 cm lang. Snijd hiervan reepjes van 1 cm breed.

Maak één zijde nat en druk twee reepjes op elkaar. Strooi er
wat sesamzaad over en een beetje ei geel. Houd met een
hand een uiteinde vast en rol met de andere hand het
andere uiteinde op, zodat er een schroefvorm ontstaat.

Leg ze op een bakblik met bakpapier en druk de uiteinden
plat. Bak ze in een voorverwarmde oven 200 gr.C in ca 12
minuten lichtbruin af.



Hoofdgerecht

Benodigdheden

5 Williams peren
rode bessensap

5 Roseval aardappelen
middelgroot

4 teentjes knoflook

4 sjalotjes

10 ml olijfolie

(zo nodig aanpassen)

174 sneetjes witbrood

zonder korst

1 bosje bladpeterselie
zout en peper

3 eendenborstfilets
peper en zout

Schil en halveer de peren en verwijder het klokhuis.

Doe de rode bessensap in het water en laat deze ongeveer

2 uur intrekken Stoom de peren in ongeveerl0 min
(goed controleren)
Laat in koud water snel afkoelen.

Was de aardappelen en kook ze 15 minuten in de schil
tot bijna gaar. Snipper de knoflook en de sjalotjes.
Maak hele kleine dobbelsteentjes van het witbrood. Hak
de peterselie. Verwarm de olie in een pan, laat de
knoflook en de sjalotjes glazig worden.

Bak de dobbelsteentjes vervolgens rustig mee. Voeg
peterselie, zout en peper toe. Snijd de gekookte
aardappelen overlangs doormidden en snijd aan de
onderkant een plakje af zodat de helften kunnen staan.
Zet de aardappelhelften in een bakplaat of ovenschaal en
doe er een flinke schep brood/kruidenmengsel op. Zet de
aardappelen ca 15 minuten in de oven op 200 graden (in
de gaten houden: mag niet zwart worden

(anders de temperatuur lager zetten)

De eendenborst:
Maak de filets schoon. Bestrooi ze met peper en zout en
laat ze 30 min. rusten.

Maak aan de vetzijde wat ondiepe inkepingen, zodat het
vlees niet geraakt wordt. Leg ze in een koude koekenpan.
Zet het vuur laag aan en laat rustig op temperatuur
komen. Giet eventueel het gesmolten vet weg.

Controleer regelmatig of het vet bijna weg is en mooi
donker gekleurd is. Dit zal na 10 a 15 minuten het geval
zijn. Zet nu het vuur hoog en draai het vlees om en bak in
3 a 4 minuten rosé. Haal de filets uit de pan en laat 10
minuten, verpakt in aluminiumfolie, rusten.






Chef examen, 23 augustus 2008

Een bloem van chocolademousse met vanille saus nagerecht

Benodigdheden

125 gr. pure chocolade
25 gr. witte basterd suiker
2 eieren

1 eidooiers

3 dl. Room

Y2 dl rum

1 dl water

50 gr roomboter

60 gr. gezeefde bloem
2 ei

snufje zout

1 dl slagroom

3 eierdooiers
3 dl melk

1 vanillestokje
40 gr. suiker

1 bosje mint

De pure chocolade mousse:

Smelt voor de pure mousse de chocolade ai bain marie.
Let erop dat zodra de chocolade begint te smelten je de pan
van het vuur haalt en er weer op terugzet. De temperatuur
mag niet boven de 40° komen.

Room opslaan tot yoghurt dikte.

Eieren met eierdooiers samen met de suiker au bain
marie. Opslaan tot 70 gr. Daarna koud kloppen met de
mixer.

Ei compositie en de chocolade vermengen met een spatel.
Room erdoor spatelen en doe er als laatste de rum erdoor.

En in een platte schaal laten opstijven in de koelkast.

De soesjes:

Breng water en boter aan de kook tot de boter is opgelost.
Meng de bloem met een spatel erdoor (van het vuur af). Zet
de pan op een laag vuur en laat het mengsel garen
(ongeveer een minuut). Als het deeg een beetje zanderig
gevoel geeft als je het door de vingers wrijft dan is het gaar.
Haal de pan weer van het vuur. Meng het hele ei beetje bij
beetje door het mengsel. Uiteindelijk moet het geheel goed
spuitbaar zijn.

Bekleed een bakplaat met bakpapier en spuit 5 soesjes en
bak ze af in 25 minuten op 200°.

Klop de slagroom en vul de soesjes.

Vanillesaus:

Snij de vanillestokje door midden in de lengte, zodat de zaadjes
bloot komen te liggen. Doe de peul met de melk in een
steelpannetje en laat deze broeien op een heel laag vuurtje. Ook
hier geldt, lekker kost tijd, laat de melk en vanille gerust een uur
op het vuur staan,

Nu even opletten: Breng de melk aan de kook en verwijder het
stokje. Schraap het laatste restje merg uit de vanillestokjes en doe
deze bij de melk. Klop ondertussen de eierdooiers met de suiker
goed los in een grote kom. Schenk vervolgens de melk bij de
eieren en klop goed door. Schenk het geheel nu weer in een
schone pan en verwarm, maar laat het niet koken (dan schiften
de eieren)! Door het verwarmen gaat de saus iets binden, maar hij
blijft vrij dun, dit hoort ook zo.

Serveren

Maak midden op het bord een bloem van 3 kleine
quenelles. aaan de andere kant een soesje gevuld
met slagroom. Nappeer daaromheen de saus. Maak
het af met een blaatje mint.



