De ultieme Gazpacho
Ingrediënten 4 personen

2 sneetjes witbrood zonder korst (kan weggelaten worden)

3-4 el rode wijn

500 gram tomaten, ontveld, in stukken

1 komkommer, geschild, van zaden ontdaan en in stukken

1 rode geroosterde paprika, zonder zaadlijsten en in stukken

2-3 tenen knoflook

50 ml. olijfolie

Halve rode peper zonder zaadjes

Zout

2-3 el wijn of sherryazijn

Voorbereiding: 

week het brood in de wijn

 Bereidingswijze:

Doe het in de wijn geweekte brood, of alleen de wijn, de tomaten, komkommer, peper, knoflook, en zout naar smaak in een diepe schaal en pureer met de staafmixer. Voeg de olie en de wijnazijn toe.  Proef!!

Voeg eventueel meer zout en peper of wijnazijn toe. (houdt er rekening mee dat de smaken nog flink intrekken!!).

Wrijf de soep door een zeef (niet noodzakelijk, maar heeft wel de voorkeur) en zet een paar uur in de koelkast om door en door koud te worden.

Serveren:
Serveer in een glas en leg in het midden een bolletje komkommerijs.

Garneer met een blaadje basilicum.

Doe er een toastje met kruidenboter of soepstengel bij

Recept grotendeels overgenomen van Smulweb nr. 1090281

Komkommerijs
Schil een komkommer en verwijder de zaadjes. Kook de komkommer zacht in ca 3 deciliter water en ruim een ons suiker. Pureren en een wijnglas gingerbrandy toevoegen en het sap van een citroen. Fijngesneden bieslook toevoegen. Ten slotte een halve liter zoete room toevoegen en daarna invriezen.

Ten dele overgenomen uit Nederlands Bakkerij Museum
Lamshaasjes met honing-tijmsaus

Ingrediënten voor 4 personen

4 lamshaasjes

olijfolie

4 tenen knoflook

Verse tijm

1 deciliter water

Een deciliter sherry

11/2 grote el honing

Bekertje room of koksroom

Peper en zout naar smaak

Voorbereiding:

Maak de marinade van de olijfolie, de tijm, 4 gekneusde tenen knoflook, peper en zout.

Marineer minimaal drie uur!!
Bereidingswijze:

Maak de koekenpan goed heet en doe de haasjes er direct vanuit de marinade in.

Voeg geen extra olie toe!!

Bak de haasjes snel rondom mooi bruin en wikkel ze daarna in aluminium folie.

Leg de ingepakte haasjes ca 15 minuten in de oven (voorverwarmd op 160 graden??)

Maak intussen de saus van het water, de sherry, de honing en de tijmblaadjes. Laat dit geheel inkoken tot een stroperig geheel, draai dan het vuur laag en voeg de room toe. Even doorwarmen, NIET meer laten koken!

Bijgerechten:
Gehalveerde cherrytomaatjes, bestrooid met Italiaanse kruiden en Parmezaanse kaas, even in de oven om de kaas te gratineren

In roomboter plus rozemarijn gebakken , in de schil voorgekookte krieltjes in schijfjes gesneden.

Sugarsnaps
Serveren
Goed voorverwarmde borden
Snij de haasjes in schuine plakjes en doe de saus eroverheen.
Versier het bord met de gebakken krieltjesschijfjes, tomaatjes en sugarsnaps.

Eet smakelijk

Ten dele overgenomen uit Smulweb nr. 834469/Lamshaasjes-met-honing-tijmsaus.
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Coupe Melba
of Péche Melba

Voor 4 personen

Ingrediénten

4 rijpe, gave perziken

200 g suiker

1 vanillestokje

10 a 15 amandelen

250 g frambozengelei of
frambozenjam

4 grote bollen vanille-ijs (zie
pagina 24, totaal circa 500 g

Bereidingstijd

30 minuten plus de tijd voor het
bereiden van het ijs en het
afkoelen van de perziken

Was de perziken, halveer ze en
leg ze in een pan die zo breed is
dat de acht helften daarin nét
naast elkaar kunnen liggen. Voeg
de suiker, het vanillestokje en zo
veel water toe dat de vruchten
onderstaan. Leg een deksel op
de pan en breng de perziken aan
de kook. Laat de perziken 4 mi-
nuten flink doorkoken. Neem de
panvan de hittebron af en laat de
perziken in de suikerstroop af-
koelen. Laat de perziken daarna
in de koelkast door en door koud
worden.
Plaats de coupes waarin het des-
sert wordt opgediend eveneens
in de koelkast. Denk eraan dat
deze ijscoupes niet van tevoren
bereid kunnenworden: Wanneer
“het ijs namelijk niet in de diep-
vriezer wordt bewaard, wordt
het zacht en smelt; omgekeerd
zijn bevroren perziken ongeniet-
baar.
Dompel de amandelen kort in

kokendwater, verwijder de schil-

len en snijd ze in smalle reepjes.
Rooster de amandelen licht in de

oven, en zorg er daarbij voor dat
ze niet te donker worden. Ver-
warm de frambozengelei of -jam
kortvoor het serverenin een kiei-
ne pan, zodat de gelei of jam licht
vioeibaar wordt. Laat de gelei of
jam echter niet heet worden.
Verdeel het vanille-ijs over de
coupes. Leg op ieder bolletje ijs
twee uitgelekte perzikhelften, de
snijviakken naar onderen. Schenk
de frambozensaus over de cou-
pes en garneer het geheel met de
geroosterde amandelen. Serveer
de coupes daarna onmiddeliijk.

Noot: Deze coupe is een creatie
van de beroemde Franse kok Au-
guste Escoffier. In 1893 serveer-
de hij dit gerecht in het Londense
Savoy Hotel ter ere van de be-
roemde Australische zangeres
Nelly Melba.

Wanneer deze coupe aan fijn-
proevers wordt geserveerd,
dient het gebruk van in sui-
kerstroop geconserveerde per-
ziken uit blik absoluut afgewezen
te worden. Escoffier gebruikte
verse perziken; wanneer deze
niet beschikbaar zijn, zou men
liever geen Péches Melba moe-
ten serveren,

Coupe Semiramis
Voor 4 personen

Ingrediénten

3 ahrikozen

circa 20 verse aardbeien of
frambozen

Cointreau

circa 70 g noga

17 di verse slagroom

4 grote hollen vanille-ijs (zie
pagina 24)

8 grote bollen pistache-ijs (zie
pagina 44

enkele blaadjes munt

Bereidingstijd
30 minuten plus de tijd voor de
bereiding van het ijs

Voor het serveren van dit ijsge-
recht heeft men vier tamelijk
hoge coupes nodig. Plaats de
coupes in de koelkast of, nog
beter, in de diepvriezer.

Was de vruchten en droog ze af.
Snijd de abrikozen in blokjes.
Houd de acht mooiste aardbeien
of frambozen apart en halveer de
overige vruchten. Leg alle vruch-
ten in een kom en voeg zo veel
Cointreau toe dat het fruit vol-
ledig met likeur is bedekt. Plaats
de kom in de koelkast. Hak de
nogain kleine stukjes. Sla de slag-
room stijf in een kom en schep
hem in een spuitzak met een ge-
karteld mondstuk.

Leginiedere coupe eenbol vanil-
le-ijs en twee bollen pistache-ijs.
Verdeel de enigszins uitgelekte
vruchten over het ijs en voorzie
het geheel van een laag stijf
geslagen slagroom. Bestrooi de
coupes met de fijngehakte noga
en gameer het geheel met de de

~apart gehouden aardbeien of

frambozen en wat blaadjes
munt.




