  Steenen Tafel @ Home Menu
4 gangen thuis menu


Beste thuischefs,

Wij wensen jullie een bijzonder diner, met ons menu bij je thuis.
De bereiding is niet moeilijk, wij hebben alles voorbereid. Jullie maken de borden op, met een paar kleine bereidingswijzen in het hoofdgerecht. 

Voor ieder gerecht hebben wij een filmpje gemaakt, waarin de opmaak en de bereidingen stap voor stap worden uitgelegd. Deze kunt u vinden op www.desteenentafel.nl

En er is een telefonische support-hotline, 06-53613662!

Pak je pakket uit en zet alvast de aangegeven spullen in de koeling, vriezer of op een droge plek. Zie de ingrediëntenlijst op de volgende pagina. Graag bij thuiskomst checken of u alle benodigde ingrediënte   n heeft. Wij kunnen eventuele missende ingrediënten tot 17:00 uur naleveren.

Wilde Argentijnse garnalen
Compositie van tomaat, geroosterde paprika, tomaten kroepoek, wildplukkruiden
***
Daslooksoep
Pompoenpitolie
***
Extra gang (+14,50)
Coquille Saint Jacques “kabayaki”
Gerookte paling, sesam, witlof
***
Kalfsentrecote
Hollandse asperge, truffeljus, Hasselback aardappeltje, Parmezaan, krokante Serrano ham
***
Vanille sponge cake
Witte chocolade kardemon mousse, rabarber, huisgemaakt vanille ijs







Ingrediënten lijst
Let op: de meeste ingrediënten zijn per twee personen verpakt.
	Voorgerecht
	

	Argentijnse garnaal
	Koelkast

	Paprika coulis
	Koelkast, 20 minuten van te voren er uithalen.

	Gemarineerde gekleurde tomaatjes
	Koelkast

	Tomaten kroepoek
	Aanrecht

	Wildpluk kruiden
	Koelkast

	Basilicummayonaise
	Koelkast

	Lavasolie
	Aanrecht



	Soep
	

	Daslooksoep
	Aanrecht

	Pompoenpit olie (pipetje)
	Aanrecht



	Extra tussengerecht
	

	Coquille Kabayaki
	Koelkast

	Kabayaki saus
	Koelkast

	Paling
	Koelkast, 20 minuten van te voren er uithalen.

	Witlof
	Koelkast

	Sesam in olie
	Aanrecht

	Sesamolie
	Aanrecht



	Hoofdgerecht
	

	Kalfsentrecote
	Koelkast, 20 minuten van te voren er uithalen.

	Asperges
	Koelkast

	Hasselback aardappel
	Koelkast

	Gedroogde Serrano ham
	Aanrecht

	Parmezaan krullen
	Koelkast

	Truffelsaus
	Koelkast

	Wild pluk kruiden (van het voorgerecht)
	Koelkast

	Knoflook-tijm olie
	Aanrecht



	Dessert
	

	Vanille sponge cake
	Aanrecht

	Witte chocolade mousse
	Koelkast, 20 minuten van te voren er uithalen.

	Gekleurde eiwit schotsen
	Aanrecht

	Rabarber
	Koelkast

	Rabarber coulis
	Koelkast

	Vanille ijs
	Vriezer


[bookmark: _Hlk68093961][bookmark: _Hlk68089176]
Bereidingswijze
1. Verwarm de oven voor op 80 graden.
2. In de oven, leg hier de borden die u wilt gebruiken om deze warm te houden. Niet het voorgerecht bord.
3. Begin met een grote pan met water op het vuur. 
4. Doe de wildplukkruiden in een bakje met ijs of koud water

Wilde Argentijnse garnalen
Compositie van tomaat, geroosterde paprika, tomaten kroepoek, wildplukkruiden
1. Maak met de paprikacoulis een spiegel in het midden van het bord. 
2. Verdeel de tomaatjes op de paprikacoulis. Leg de garnalen speels hier tegen aan. 
3. Knip van de basilicummayonaise het puntje af, en maak hier mee 5 tot 7 dotjes op de coulis. 
4. Pak het bakje van de lavas en maak met een lepeltje kleine dotjes op de coulis. 
5. Maak het gerecht af met de wildpluk kruiden gebruik niet alle wildplukkruiden, deze heeft u nog nodig voor het hoofdgerecht). 
6. Maak het gerecht af met stukjes tomaten kroepoek. 

Daslooksoep
Pompoenpitolie
1. Breng ondertussen de soep tegen de kook aan. 
2. Giet (eventueel aan tafel) de soep over de ingrediënten in het kommetje. En maak af met de pompoenpitolie

Extra gang (+14,50)
Coquille Saint Jacques “Kabayaki”
Gerookte paling, sesam, witlof
1. Snijdt het uiteinde van de witlof er af, en maak de bladeren los. 
2. Verwarm een koekenpan met een scheutje sesamolie en bak de coquille per zijde voor 1 minuut. Leg deze even op een bordje. 
3. In de zelfde pan bak de witlof. Blus af met 1 eetlepel van de Kabayaki saus en kook deze in tot een stroperige saus. Haal de witlof uit de pan en leg apart op een plateau of bordje. 
4. Kook de rest van de Kabayaki saus in tot een stroperige saus en snijdt ondertussen de coquille door de helft. Glaceer de coquille en paling met de Kabayaki saus. 
5. Leg de witlof speels op het bord. Leg in het midden de stukjes coquille en leg hier bovenop de paling. Maak het gerecht af met de resterende Kabayaki saus en de sesam in olie. 








Kalfsentrecote
Hollandse asperge, truffeljus, Hasselback aardappeltje, Parmezaan, krokante Serrano ham
1. Verwarm de oven voor op 180 graden en zorg er voor dat de pan met water weer kookt.
2. Leg de hasselback aardappel (platte kant naar beneden) op een plateautje of ovenschaal met bakpapier en bak deze voor 20 minuten. 

3. Haal de entrecote uit het zakje en dep droog met een keukenpapiertje. 
4. Verwarm een koekenpan met een scheutje olie. 
5. Wanneer de pan warm is, bak de entrecote voor twee minuten per zijde. Leg de entrecote in aluminiumfolie en leg apart om te rusten. 
6. Leg de asperges 3 tot 5 minuten in de pan met het warme water.
7. Breng de truffelsaus tegen de kook aan. 
8. Haal de aardappel na 20 minuten uit de oven en maak af met 1 eetlepel knoflook-tijmolie en steek de krokante Serrano ham hierin en zout eventueel wat na. 
9. Tranceer de entrecote (let op: snijdt tegen de draad in) en leg deze in het midden van het bord. 
10. Snijdt eventueel de asperges in drie stukjes en leg deze naast de entrecote samen met de Hasselback aardappel. 
11. Maak het gerecht af met de Parmezaankrullen, truffelsaus en de overgebleven wildplukkruiden.


Vanille sponge cake
Witte chocolade kardemon mousse, rabarber, huisgemaakt vanille ijs
1. Haal de vanille sponge cake uit het bakje. Knip het puntje van de witte chocolade mousse af, en spuit kleine dotjes op de sponge cake. 
2. Steek de eiwitschotsen in de sponge cake en leg het geheel in het midden van het bord. 
3. Leg hiernaast de rabarberstelen en maak het gerecht af met de coulis en een quenelle vanille roomijs. 


Extra’s

Amuse (+ 3,-)
Blini, tonijn tartaar, crème fraîche en ei
Verwarm de blini’s in een koekenpan tot ze lauwwarm zijn. 
Leg de blini op het bord, maak af met de  tonijn tartaar en crème fraîche


Zuurdesembrood (+ 4,50)
Oven voorverwarmen op 200°C hete lucht.
Brood afbakken in de oven voor 8 tot 10 minuten. 
Laat het brood na het bakken ongeveer 10 minuten afkoelen, voor het wordt aangesneden


