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menu voor 18 personen

Anti pasti groep Eddy

1._Prosciutto insaccato

Dun gesneden prosciutto ,schijfies Italiaanse salami(insaccato), olijven, zongedroogde tomaten, rucola,
balsamico

Schik op een bordje, plakken prociutto en schijven salami met rucola, olijven, tomaten en
werk af met balsamicocreme. ~

2. Asparagi alla Emiliana

2kg asperges, 250g boter, Parmezaanse kaas(een blok om zelf te raspen) ‘ i ,

Schil de asperges zorgvuldig. Kook ze in water met zout. Laat
uitlekken, schik ze met de punten naar dezelfde kant op borden
en bestrooi ze met de Parmezaanse kaas. Doe er zout en peper
bij naar smaak. Giet de gesmolten boter over de punten en dien
direct op.

Primo piatto : Pesce alla Calabria groep Dirk

400gq tonijn, 400gkabeljauw, 400g zalm, 1kg zeeschelpen, 500g inktvisringen,
1kg tomaten, 2courgetttes, 4 uien,4 teentjes knoflook, 4 takjes selder,500g wortelen, 1! visfond
peterselie,tim, peper, zout en 1kg pasta(farfale)

Spoel de vis onder de kraan en dep droog. Snij in stukken van 3 tot 4 cm. Spoel de
P . ' < zeeschelpen en laat uitlekken.
: E “ﬂ:‘! Pel de uien en het knoflook en hak fijn. Schraap
N | de wortelen en snij in dunne schijfies. Was de
: i ‘ 8 selder en courgettes en snij in kleine blokjes.
5 Laat de tomaten in heet water schrikken, ontvel
ze, snij doormidden haal de pitten er uit en snij
in kleine blokjes.
Fruit in olijfolie de uien en knoflook. Voeg hier
alle groenten bij behalve tomaten en courgettes.
Laat kort bakken. Giet het visfond bij de
groenten en laat ruim 20 minuten sudderen op
laag vuur met deksel op de pan. (Start
ondertussen de bereiding van de pasta.)
Voeg nu tijm, tomaat en courgette bij en laat
nog eens 5 minuten sudderen. Doe de schelpen
erbij en zet het vuur hoger. Na enkele minuten
, ’ _gaan de schelpen open. Gooi de niet geopende
- ’/_,, p . schelpen weg.Voeg nu de stukken vis in de pan
B - en kruid met peper en zout. Laat alles nog een
viertal minuten koken.Verdeel de vis, de schelpen en de groenten over de borden en garneer
met peterselie en dien op met pasta.
NB : pasta bereiden volgens de gebruiksaanwijzing op de verpakking.




Groep Etienne

Secundo piatto : Ossobuco alla Milanese,
risotto allo zafferano

Ossobuco: 18 kalfsschenkels, 10 wortelen, 6 preien, 1 selder, 6 uien, 4
teentjes look, 2flesen witte wijn, 2kg tomaten(blik), peterselie, tijm,
laurier, 2 citroenen, bloem, bouillon.

Laat de in dunne reepjes gesneden groenten, de tijm en
de laurier zachtjes stoven (15 minuten) in de warme olie en
een weinig water. Bestrooi met peper en zout. Kruid het ?
vlees en wentel in de bloem( de truc met de zak!!).Laat

goudbruin bakken in hete olie. Voeg het vlees bij de groenten samen met de tomaten,
peterselie en witte wijn. Laat gedurende 1 tot 1,5uur op een zacht vuur stoven. Voeg zonodig
vleesbouillon of wijn toe.

Schik het vlees op een schotel zodra het gaar is en overgiet met de saus en dien op met
risotto allo zafferano en gremolade ( een mengsel van fijngeraspte citroenschil, gehakte
knoflook en peterselie).

Risotto: 350q rijst (vialone-nano), 4 el olijfolie,85g boter, 1ui, 10 draadjes saffraan (of 1 a2 doosjes), 1,25 liter
groentebouillon, Parmezaanse kaas

Voor je aan de risotto begint maak je de bouillon en hou hem kokend op
het vuur, zodat het garingsproces van de risotto niet wordt onderbroken als
je de bouillon toevoegt. Voor risotto allo zafferano voeg je de saffraan bij
de bouillon

Fruit in een pan de fijngehakte ui in boter en olijfolie met de gewenste
kruiden. Roer er de rijst door en zorg dat alle korrels met vet bedekt zijn.
Begin dan de vloeistof toe te voegen. Voeg 15 minuten lang steeds een
soeplepel tegelijk toe en roer voortdurend. Als de meeste bouillon gebruikt
is proef dan de rijst. De rijst is gaar als de buitenkant zacht is en binnen
nog steeds “beet” heeft. Voeg zonodig nog meer bouillon toe. Haal van het
vuur voeg tenslotte wat boter en Parmezaanse kaas toe. De risotto moet
nu romig glanzen.

NB: Deze hoeveelheid tweemaal(of 3x?) voor 18 personen.

Dessert : /imoncello torta di prugna groep Kamiel

Voor twee taarten: 2 vellen kruimeldeeg, geraspte schil en sap van 3 citroenen, 0,5/ room, 150g amandelpoeder,
3009 bastaardsuiker,8 eieren, 150g boter,12cl limoncello, 12 pruimen, poedersuiker.

Rol het deeg uit en bekleed hiermee een taartvorm met losse bodem (25cm). Oven
voorverwarmen op 180°. Dek het deeg af met vetvrij papier en bak 15 min blind.(inprikken
en eventueel met bonen verzwaren)

Doe de citroenschil, sap, room,
amandelpoeder, suiker, eieren en
gesmolten boter in een grote kom en klop
tot een glad custardmengsel. Roer nu de
limoncello erdoor.

Leg pruimen op de deegbodem en schenk
het custardmengsel erover. Bak 20 tot 30
minuten tot de custard gestold is. Laat
afkoelen en bestrooi voor het serveren met
poedersuiker.

Prosecco — chianti- barolo — limoncello — grappa - koffie




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


