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Wijn oktober 2017
Wit:   De Martino Estate 2015 (Sauvignon blanc met een Chardonnay gevoel)
[bookmark: _GoBack]Rood: Bordeaux  Stevige volle wijn, perfecte smaak   Chateau Mauperey 2015
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Fijne erwtensoep van kippenbouillon

beriding 35 MINUTEN
Coor PERSONEN

800 g verse dopervten
(e pou)

20gboter

ol

11 kippanbouilon
10ciroom

10cimek

2 plakken rauve nam
6l pinboomptien

1 stengel bosul

1..Dop de envien Pel de u en hak
2. Laat de boter smelten in een stool-
pan. Laat er de u al oerend goudgeel n
fruiten. Overgiet met 750 ml Kippenbou
lon on breng aan de kook

3. Zet het v lager e voeg de ge-
dople enwien loe Voeg peper en zout
toe. Laat 25 minuten zachies koken

4. Was ondertussen e bosu, dep
droog en snid in. Snid ce rauwe nam
in zeer Keine siukies.

5. Mx de s0ep & de enwlen gaar 2in
Zeel de soep vervolgens om de schi-

letjes te venwideren. Giet weer in de
sloofpan e laal oprieuw opwaen
zacht

6. Giet de rest van de bouillon (250 m)
samen met de room en de melk in een
kookpan. Breng net aan de kook. Mix ol
‘een emusie met een staaimoe:

7. Verdeel de enwlensoep over vier kom
men. Giet e wat romige boullonemulsie
op. Besirooi met de bosui, stukjes rauwe
ham en kort gebakken pijboompiten.
Dien diect op.
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Ree met eekhoorntjesbrood
en cantharellen

40 minuten

voor 4
4 stukken reflot van 125 gram elk + 400 gram vers
eeknoorntjesbrood + 400 gram ieine cantharellen - 2 sjalotten «
8 takjes bladpeterselie  zonnebloemolle - fleur de sel
(delicatessenwinkel)

1. Neem het reeviees 30 minuten van tevoren it de koelkast en
le de Stukken 0p een r0oster

2. Maak de paddestoelen grondig schoon met een vochtige doek
en cen borsteltje. Snij beschadigde delen weg met een mesje.

S het eekhoorntiesbrood in plakjes.

Pel de sjalotten en snipper ze i

Verhit 3 eetlepels olie in een braadpan op matig vuur. Laat de

paddenstoelen enkele minuten al roerend siinken. Voeg de.

sjalotten toe en kruid met peper en zout. Laat nog 3 a 4 minuten

al roerend lihijes goudbruin bakken. Hou warm

Bestrijk de stukken ree met olie met behulp van een kvastje.

Verhit cen braadpan. Laat de stukken viees er 2 minuten aan

beide kanten in aanbraden op hoog vuur. Hou ze vervolgens met

entang op hun zijkant en laat zo 1 minuut aan beide zikanten

bakken; ze zijn dan van binnen nog r00d. Laat afhankelijk van de

dikte van het viees en de persoaniijke voorkeur nog even verder

bakken op matig vuur.

6. Schik de i plakjes gesneden stukken viees op warme borden.
Bestrool me fleur de Sel en een draai van de pepermolen.

7. Was de peterselie, dep droog en hak fin.

8. Leg de paddenstosien op de borden naast het viees en bestrooi
met peterseli. Dien meteen 0p.
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Bereidingstijd: 70 minuten

Kost meer tijd

Karameliseer de suiker al oerend in een pan op matig vuur, Haal de pan van het vuur, voeg de melk

toe en roer goed. Spiis het vanilestokje en haal het merg los Breng de melk met het vanillemerg en

~stokje aan de kook en laat dit mengsel 15 minuten trekken. Klop het eiwitstiff met suiker en ctroen-

5ap. Doop een theelepe in de karamelmelk, vorm Kleine balleies it de ewitmassa en doe die in de.

karamelmelk. Doe het deksel op de pan en zet de pan op het avenrooster.

De gaartjd is 8 minuten

Schep de balletes uit de melk en bewaar ze koud. Roer de eierdooiers door de melk. Voeg langzaam

de hete karamelmelk toe. Verhit de créme op laag vuur tot hij dikker wordt (niet koken) en bewaar

hem koud. Giet de koude karamelcréme op dessertbordes en leg de balletes ewitrmengsel erop.

Smelt de suiker in een steelpannetje op een matiq vuur. Roer pas met een metalen

lepel (of vork) als de randen bruin beginnen te worden. Zet het pannetie

op een natte, koude doek zodra de massa gelikmatig is opgelost

en een goudbruin s gekleurd. Roer tot de massa vaster wordt

entrek er draden van. Verdeel deze over de oeus 4 1a neige.

Ingrediénten
60 g suiker, 7 dl melk

1 vanillestokie, 4 eiwitten
80 g suiker, 14 ciroensap
4 cerdociers

6 ¢l mek, 125 g suiker

Tip
Maak de karameldraden et te lang,

Na ca. 4 uur gaan ze smelten.

Oeufs a la neige

Oven
Conventioneel: 150 °C (voorverwarmd)
Hetelucht: 180 °C (voorverwarmd)

Gas:stand 1 (voorverwarmd)

Per portie
e13g,v 129 khi76g,

Ki: 1982, keal: 472




