Groentefestijn met rode poon

Een complete feestelijke maaltijd met veel groenten, een

voorgerecht, soep en een taart als nagerecht. Voor 6 personen.

Nodig eens een paar gasten uit voor een feestelijke maaltijd. Je hoeft niet voortdurend in de keuken te staan als het bezoek er is want je kan alle gerechten een dag van tevoren voorbereiden. Het voorgerecht, een gevulde salade, kan je vlak voor het aan tafel gaan even schikken en de  soep kan je alvast zachtjes opzetten. 

Het enige wat je goed moet bekijken is de logistiek van de oventijd van de groente en vis en de tijd van voorgerecht en soep eten aan tafel want dan kan je relaxed meegenieten van een babbel en drankje vooraf aan de maaltijd.

Eet lekker!  

VOORGERECHT

Salade met garnalen en oesterzwammen of kastanjechampignons

Je kan in plaats van garnalen ook tofu (dan in reepjes snijden) nemen.

· 2 struikjes witlof

· 200 gr rucola

· 200 gr Noorse garnalen

· zonnebloem of olijfolie

· 1 cm gember, geraspt

· 1 el citroensap

· 250 gr paddenstoelen

· 2 teentjes knoflook, geperst

· 1 el shoyu

· 5 el sesamzaad, geroosterd

· handje walnoten, een 10-tal minuten geroosterd in een droge koekenpan op laag vuur

· 1 appel, met schil in dunne plakjes, besprenkeld met citroensap of azijn

· dressing: 3 el sesamolie en 1 el geroosterde sesamolie, 1 el shoyu, 2 el wijnazijn in een potje met deksel door elkaar geschud.

Bereiding: Haal van de witlof de bittere kern aan de onderkant eruit en haal de blaadjes er heel vanaf, was en droog de rucola. Meng door elkaar en zet weg in een plastic zak of schaal. Bak de garnalen 3 minuten met wat zout en peper, citroensap en gemberrasp in wat olie. Doe hetzelfde met de tofureepjes en blus nog extra af met 1 el shoyu. Doe in een schaaltje, schep er een paar el sesamzaadjes over en schud om. 

Bak de paddenstoelen in wat olijfolie in een paar minuten op hoog vuur en laat dan verder een 5-tal minuten met de knoflook garen op lager vuur en blus af met shoyu. Doe ook in een schaaltje en schud om met de sesamzaadjes. 

Bewaar alle voorbereide ingrediënten in afgedekte bakjes of schalen en zet bij elkaar in de koelkast. Schik nu vlak voor opdienen alle ingrediënten op een wijde schaal en druppel de dressing erover of maak de salade op de borden  op. 

Witte bonensoep, een mooie witte romige soep

· 250 gr witte bonen, geweekt en goed gaargekookt

· stripje gebruikte kombu 

· 2 uien, in plakjes 

· ½ bol knoflook, gepeld en grof gehakt

· 3 stengels bleekselderij, in stukjes

· 2 takjes verse rozemarijn, van de grove stelen ontdaan en fijngehakt

· 1 tl zeezout

· 3 el citroensap

· 1 pakje sojaroom

· bosje verse majoraan, fijngehakt of 1 el gedroogde oregano

Bereiding: Kook de bonen gaar volgens de schrikmethode. Bak de uien, knoflook en selderie achtereenvolgens heel zachtjes, met een snuf zout en laat stoven zodat ze niet bruin kleuren.

Breng het uienmengsel en majoraan bij de gare bonen (kombu eruit gehaald), plus 1½ l vocht (Blancheerwater aangevuld met water tot 1½ l). Laat nog 10 minuten koken en pureer, maak op smaak met zout en bouillonpoeder. Voeg de sojaroom pas toe vlak voor opdienen (want die mag niet koken, anders gaat het schiften). Serveer met crostini’s.

Crostini’s 

· 1 stokbrood in schuine plakken gesneden

· ⅓ l tomatensap

Laat de broodjes 15 minuten weken in de tomatensap, bak ze een half uur of iets langer in de oven van 200 graden tot ze droog en knapperig zijn. 

HOOFDGERECHT

Rode poonfilets uit de oven

· 3 rode ponen (vraag de visboer om de ponen te fileren zodat je 6 filets krijgt. Zorg dat je heel verse vis  krijgt. De geur moet fris zijn en niet sterk naar vis ruiken.)

· citroensap, peper en zout

· 1 waspeen, eerst in dunne schuine plakken, dan in lucifertjes 

· 1 kleine prei of 3 bosuitjes, in dunne ringetjes 

· 1 tomaat, in dunne plakjes

· 2 takjes peterselie, fijngehakt

· 1 citroen, in dunne plakjes

· klont boter van ongeveer 3 el

· 2 el mosterd

Bereiding: Besprenkel de filets met citroensap en bestrooi met zout en peper. Laat een half uurtje marineren. Maak een mengsel van de fijngesneden groente en peterselie. Meng de boter met de mosterd. Leg midden op een vel aluminiumfolie, een filet en daarop een hand groente, 1 à 2 plakjes citroen en een klontje mosterdboter. Vouw het pakketje dicht en leg de pakketjes in een ovenschaal naast elkaar. Zet ze bij de geroosterde groenten het laatste kwartier in de hete oven. 

Geroosterde groenten met basilicumdressing

· 4 grote aardappelen, schoongeboend en gepit

· halve kleine pompoen, in schijfjes van 1 cm dikte

· 1 winterpeen, in schuine plakken van ¾ cm dikte 

· 1 pastinaak, in schuine plakken van ¾ cm dikte 

· 2 witte uien, in vieren

· 3 grote tomaten, in dikke plakken

· 2 paprika’s, voorgeroosterd

· 1 courgette, in dikke plakken

· 1 à 2 zachtzure appels, Jonagold of Elstar, met een appelboor van klokhuis ontdaan, in ronde dikke plakken

Bereiding: Kook de hele aardappelen even 5 minuten voor zodat ze niet helemaal rauw zijn. Blancheer de plakken wortel en pastinaak 3 minuten in een pan met 1 l ruim kokend gezouten water. Gebruik het blancheerwater voor de soep. Rooster ondertussen de hele paprika’s in de oven (200 graden) tot de schil wat geblakerd is. Doe de hete paprika’s in een plastic zak en laat 15 minuten rusten. Haal dan gemakkelijk het vel eraf en snij in dikke repen.

Rangschik nu alle groentes in kleurrijke combinatie naast elkaar in een grote ovenschaal of bakplaat. Strooi er wat zeezout over en besprenkel met olijfolie en 2 el balsamico-azijn. Plaats nu in de hete oven van 190 graden en laat een ¾ uur roosteren. Check of het al wat bruin en zacht begint te worden en laat zo nodig nog 10 tot 15 minuten in de oven.

Als het te hard gaat, temper de oven dan wat of doe de oven wat hoger als er nog niet veel gebeurt. Serveer met de basilicumdresssing.

Basilicumsaus

· 1 bos basilicum

· ¼ kop olijfolie

· 2 tenen knoflook

· ½ tl zout

· ¼ kop water

· 50 gr pijnboompitjes, even geroosterd

Bereiding: Meng alles met de helft van de pijnboompitje door elkaar. Gebruik een staafmixer. Voeg dan de andere helft van de pijnboompitjes toe. 

DESSERT

Rijsttaart, lekker bij een kopje thee of koffie

· ¾  kop witte basmati- of sushirijst

· schil van 1 citroen, geraspt

· ½ l rijstmelk en ½ l kokosmelk

· 2 el rijststroop

· 1 kop  krentjes

· sap van 1 citroen

· 3 peultjes kardemom, de zaadjes ervan

· kaneelstokje, 1 tl vanillepoeder of 1 vanillestokje

· 2 tl geelwortel of een paar draadjes saffraan

Bereiding: Breng de rijst met de citroenrasp, krentjes, kardemom en kaneelstokje, geelwortel en de melk aan de kook en laat minstens 1 uurtje zachtjes koken (zet op een plaatje). Voeg er een snuf zout aan toe tijdens het koken. Af en toe even checken of het niet aanbrandt en even roeren.

Roer op het laatst de citroensap door. Laat afkoelen.

Bak ondertussen een taartbodem van:

· 2 koppen gebuild meel en 125 gr margarine of boter, 2 flinke lepels rijststroop, snuf zout en ¼ kopje koud water

Maak snel een deegje en spreid uit op een springvorm, prik er met een vork wat gaatjes in en bak bij 180 graden 10 tot 15 minuten lichtbruin.

· 2 à 3 bananen besprenkeld met wat citroensap

· 5 el kokosrasp, in een droge pan even geroosterd (brandt snel aan, pas op) 

Beleg de afgekoelde bodem met plakjes banaan en strijk er dan de rijstpudding over. Laat verder goed afkoelen. Bestrooi de taart met de kokos.
