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Bacalhau a bras com crosta ameéendao
Wijn: Flor de la Mar Reserva Branco

Sopa de cebola portuguesa
Wijn: Flor de la Mar Reserva Branco

Arroz de marisco - rijst met zeevruchten
Wijn: Flor de la Mar Reserva Branco

Chanfana com puré de grao de bico e batata

doce e molho de menta
Wijn: Flor de la Mar Reserva Tinto

Figos porto | gelado de maracuja | espuma de
maracuja | biscoito de améndoa | pastéis de nata

Wijn: Flor de la Mar Moscatel de Setubal
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Bacalhau a bras com crosta ameéndao

Ingemaakte gekonfijte kabeljauw met krokante julienne aardappel en amandelkorst

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Gekonfijte kabeljauw

400 ml azeite virgem
Portugese extra
vierge olijfolie

2 laurierblaadjes

2 tenen knoflook

1/2 rode chilipeper

300g kabeljauw

Gekonfijte kabeljauw

Kneus de teentjes knoflook en snijd de chilipeper in de lengte open,
verwijder eventueel voor minder pittig, de zaadlijsten en de pitjes.
Voeg olijfolie, laurier, knoflook en rode chili in een kleine pan met
dikke bodem en verhit tot 85°C.

Leg de vis in de warme olie en laat in 5-10 minuten zachtjes
pocheren. Verwijder de vis, laat een beetje afkoelen en maak de
kabeljauw-flakes voorzichtig los en leg dit op een schaal.

Laat de gekonfijte olie afkoelen, zeef deze en zet opzij voor latere
bereidingen.

Korst

125g amandelen

79 verse koriander met
takjes

300 ml gekonfijte olijfolie
peper en zout

Korst

Rooster de amandelen in een droge pan. Maal de amandelen, de
koriander en de gekonfijte olijffolie in de keukenmachine tot een
grove pesto. Verdeel dit mengsel over een bakplaat, steek daarin
cirkels @ 6 cm uit en halveer deze (totaal 12 halve cirkels) en rooster
ongeveer 10 minuten in de oven op 180°C, tot het mooi goudbruin
is.

Julienne aardappels
150 g aardappels
500 ml zonnebloemolie

Julienne aardappels - batata frita palha

Schil de aardappels en snijd de aardappels op de shijmachine in
plakjes van ca. 2 mm en daarna in julienne. Was de julienne en
droog daarna met een theedoek.

Frituur de julienne aardappels in 3 a 4 minuten op 180°C goudbruin
en krokant en laat uitlekken op keukenpapier.

Zet opzij voor latere bereiding.

Bacalhau a bras

1 grote uien

1teen knoflook

25 mlL  gekonfijte olijfolie

3 eieren

100 g julienne frietjes

handje peterselieblad

6 zwarte olijven, ontpit
witte peper,
zeezoutvlokken

Bacalhau a bras

Snijd de ui in dunne ringen en hak de knoflook fijn.

Verhit 25 ml gekonfijte olijfolie op halfhoge temperatuur en fruit
daarin de ui en knoflook zachtjes.

Roer een ca, 50 g van de frietjes erdoor. Voeg de vis-flakes toe. Klop
de eieren los in een kom en spatel ze door het vismengsel. Roer
zachtjes tot het ei stolt. Breng op smaak met zout en peper. Neem
de pan van het vuur en roer de resterende 50 g van de frietjes door
het gerecht. Breng op smaak met zeezout vlokken en witte peper.
Hak de peterselie fijn en snijd de olijven in dunne ringen.

Voeg de peterselie en olijven ringen toe, serveer het gerecht warm
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Eindbewerking en Eindbewerking en presentatie

presentatie Verdeel de Bacalhau a bras over de borden m.b.v. een serveerring

50g julienne frietjes @ 6 cm en garneer met de krokante amandelkorst en wat
gekonfijte olie gefrituurde julienne aardappel en gehakte peterselie.

2 takjes peterselie Lepel er wat druppels van de gekonfijte olijfolie omheen. Garneer

12 zwarte olijven, ontpit | met 1 zwarte olijf.
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Sopa de cebola portuguesa

Portugese uiensoep

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Bouillon

2 uien

2 preien

5st  bleekselderij

1 winterpeen
tijm
peterselie

zwarte peper korrels
zout

Bouillon

Hak de uien, de bleekselderij en de winterpeen in grove stukken.
Doe alle groente en kruiden in een soeppan.

Voeg 2 %2 | koud water toe en breng aan de kook.

Laat de bouillon 60 minuten zachtjes trekken. Zeef de soep en zet
de bouillon opzij tot gebruik.

Sopa de cebola

2
2
2
2

witte uien
gele uien
zoete uien
preien

10 ml olijfolie
100 g roomboter

2

grote aardappels

20 ml cognac
40 ml Madeira

1%l

groentebouillon

100 Ml kookroom

witte peper, zout

Sopa de cebola

Snijd de uien en preien in dunne ringen. Schil de aardappels en
snijd ze in blokjes. Verhit de olijffolie en de roomboter in een
soeppan op half hoge temperatuur. Voeg de uien, prei en de
aardappels toe, dek de pan af en stoof de groenten op een lage
temperatuur in 10 minuten zacht. Schenk de cognac, de Madeira
en de bouillon in de pan en roer goed door.

Breng alles aan de kook, zet het vuur laag en dek de pan af en laat
de soep 45 min pruttelen.

Schep ongeveer 12 eetlepels van de groente uit de pan en zet
opzij.

Voeg de room toe aan de soep en pureer de soep met een
staafmixer. Voeg naar smaak witte peper en zout toe. Zet opzij en
houd warm.

Zuurdesembrood

1z zuurdesembrood,
ongesneden

100  schapenkaas
geraspt

Zuurdesembrood

Verwarm de oven op 220°C en snijd het brood met de snijmachine
(stand 15) in 6 zo dun mogelijke plakjes .

Bestrijk de sneetjes brood aan beide kanten met olijfolie, en bak ze
op een rooster in ca. 4 minuten goudbruin en krokant. Doe er de
laatste minuut de geraspte kaas op, laat smelten en mee kleuren.

Eindbewerking en

presentatie

100 g schapenkaas

geraspt

100 ml Madeira

olijfolie

Eindbewerking en presentatie

Serveer de soep in verwarmde diepe borden. Leg in elk bord wat
van de apart gehouden groenten.

Snijd het brood doormidden en leg de helft daarvan op de rand
van het bord. Strooi er wat geraspte schapenkaas over en maak
het af met 1 eetlepel Madeira , een scheutje olijfolie en gekneusde
zwarte peper.
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Arroz de Marisco

rijst met zeevruchten

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Bouillon

1kg mosselen
graten en kop van
Vvis

1 kleine winterpeen

1 stengel bleekselderij
1 ui
1 prei

Bouillon

Snijd de WUPS klein en kook hier 1,5 liter bouillon van.

Gebruik 1 liter om er een visbouillon van te koken.

Voeg de graten en koppen toe en laat dit maximaal een half uur
trekken. Zeef de bouillon en zet 1 liter apart.

Gebruik de rest van de bouillon om er de mosselen in te garen.
Bewaar 12 schelpen met mossel voor de eindafwerking.

Garnalen
250 g grote garnalen
15 ml olijfolie

Garnalen
Maak de garnalen schoon, verwijder eventueel de huid en het
darmkanaaltje. Gaar in een beetje olie en houd apart.

Inktvis
2509 kleine inktvis
1 ui

15 ml olijfolie

Inktvis

Zet de inktvisjes gedurende 30 min in koud water met zout
Maak de inktvisjes schoon en bak deze kort met wat ui aan in
oliffolie, zet apart.

Paella

3509 paella rijst
1 grote ui

2 tenen knoflook
2 tomaten
100 ml  witte wijn
1l visbouillon

100 ml  witte wijn
40ml  olijfolie
peper en zout

Paella

Plisseer de tomaten en snijd in blokjes en zet apart.

Verhit de olijfolie in een grote pan en bak de ui en knoflook tot ze
zacht zijn. Leg dit even apart. Bak de rijst kort in dezelfde pan.
Voeg de witte wijn toe en laat deze zachtjes verdampen.

Voeg de visbouillon in delen toe en breng tegen de kook.

Laat sudderen tot de rijst bijna gaar is.

Voeg de bereide mosselen en inktvis toe en laat nog 5-10 minuten
sudderen tot de rijst gaar is. Schep de tomaten door de rijst en
breng op smaak met peper en zout. Serveer direct.

Eindbewerking
mossel in schelp

garnaal
2 takjes platte peterselie
1 citroen

paprika poeder

Eindbewerking .

Plaats de paella in de kookring (8 cm( maak af met garnaal, schelp
met mossel en een schijfje citroen

Garneer met platte peterselie en strooi m.b.v. een zeefje wat
paprikapoeder op de bordrand.
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Chanfana com puré de grao de bico e batata
doce e molho de menta

stoofgerecht van lam met kikkererwten, zoete aardappelpuree en pistou van munt

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Chanfana
2,0kg lamsschouder
200g  doorregen spek

1 bol knoflook

2 uien

1tl gerookt paprika
poeder

2 laurierblaadjes

4 kruidnagels

40ml  olijfolie

750 ml  rode wijn
versgemalen witte
peper
zeezout vlokken

Chanfana

Verwijder zoveel mogelijk vet van de lamsschouder.

Bak de afsnijdsels gedurende 30 min in een oven van 200°C.
Zet het vrijgekomen vet apart.

Snijd de lamsschouder in grote dobbelstenen en het
doorregen spek in blokjes. Pel en kneus de knoflooktenen.
Snijd de uien in grove stukken.

Bestrooi het lamsvlees en spek met peper en zout en leg ze
op de bodem van een ovenschaal. Voeg de knoflook,
paprikapoeder, laurierblaadjes, kruidnagels en olijfolie toe.
Leg daarin de stukken ui. Giet de rode wijn eroverheen tot
alles bedekt is.

Laat 1 uur op een koele plaats afgedekt marineren.

Bak de lamsblokjes en daarna de spekblokjes kort aan in de
olijfolie, doe het vlees over een snelkookpan. Voeg de
wijnmarinade en het vrijgekomen vet van de afsnijdsels erbij,
breng op druk en gaar 90 min.

Verwijder laurier en kruidnagels. Schep het vlees met een
schuimspaan uit de pan, zet apart tot de eindbewerking in de
warmhoud kast.

Zeef de saus en kook in tot de helft, monteer tot een mooie
consistentie en serveer deze apart bij de eindafwerking.

Grao de bico e batata doce

Kikkererwten en zoete aardappelpuree

1 ui

2 teentjes knoflook

20 ml olijfolie

3 pruimtomaten

200¢ kikkererwten blik
(vocht bewaren)
2009 zoete aardappel
1/3 1l gerookte paprika-
poeder
1 citroen
(alleen het sap)
peper
zeezout vlokken

Snijd de ui in brunoise en hak de knoflook zeer fijn.

Verhit de olijfolie in een pan op half hoog vuur en fruit de ui

zacht. Voeg de knoflook toe bak deze een paar minuten mee.
Plisseer de tomaten en verwijder de zaadlijsten. Snijd het
vruchtvlees in brunoise.

Voeg zout, peper, paprikapoeder en de tomaten toe.

Zet het vuur hoog om de tomaten te laten karamelliseren.

Kook de zoete aardappelen gaar, giet af en bewaar het kookvocht.
Voeg de kikkererwten toe aan het ui-tomatenmengsel en bak ze
een paar minuten mee. Voeg daarna de gare zoete aardappelen en
150 ml kookvocht toe.

Laat het geheel 20 minuten koken, tot het uit elkaar valt.

Voeg naar smaal zout en peper en een scheutje citroensap toe.
Haal de pan van de warmtebron, pureer het mengsel kort met een
staafmixer tot een wat grove structuur.

Dek af en zet in de warmhoud kast.
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Molho de menta Munt pistou
7049 verse munt Gebruik alleen de muntblaadjes.
4oml  witte azijn Doe alle ingrediénten in een blender en pureer het geheel in 5
40 ml olijfolie minuten.
zwatrte peper Bewaar de pistou in een afgedekte kom tot gebruik.
zou
Eindbewerking en Eindbewerking en presentatie
presentatie Strijk wat puree op een bord, leg er wat gestoofde lamsvlees op.
12 takjes  munt Druppel er wat munt pistou omheen. Garneer met een takje munt.

Serveer de saus ernaast, in een apart kommetje.
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Figos porto | gelado de maracuja | espuma
demaracuja | biscoito de améndoa | pastéis de nata

Vijgen met port, passievruchtenijs, krokant van passievrucht, Amandelbiscuit en

Portugees roomtaartje.

Ingrediénten 12 personen:

Bereidingswijze:

Gelado de maracuja

400 g passievruchtencoulis

1759 poedersuiker

849 gelatine

400 ml slagroom

509  eidooiers (pak)
guargom

Passievruchtenijs

Plaats een bakplaat in de vriezer ter voorbereiding.

Zeef de poedersuiker bij de passievruchtencoulis en vermeng
samen.

Week de gelatine in koud water.

Klop de eidooiers los met een klein beetje slagroom.

Verwarm de losgeklopte eidooiers au bain marie en voeg de rest
van de slagroom toe. Laat het niet boven de 45 °C komen.

Knijp de gelatine goed uit en meng het door de warme room.
Voeg dan de passievruchtencoulis toe, meng het goed en laat
afkoelen. Smeer de vlinder van de ijsmachine in met guargom.
Draai er daarna ijs van in de machine.

Maak, nadat het ijs klaar is, bollen en plaats op de koude bakplaat.
Dek af met plastic om ijskristallen te voorkomen en zet ze tot
gebruik in de vriezer.

Figos com porto

12 grote rijpe vijgen
250 g bruine basterdsuiker
200 ml witte port

Vijgen met port

Ontdoe de vijgen van steeltjes en blaadjes. Snijd ze in, aan de
bovenkant, in kruisvorm en buig ze wat open. Doe er wat bruine
suiker in, zet ze, vlak voor het uitserveren, onder de salamander en
gril ze circa 4 minuten tot de suiker gekarameliseerd is op de
hoogste stand. Blijf er bij!

Doe de rest van de suiker en de port bij elkaar en laat dat langzaam
tot siroop inkoken.

Pastéis de nata
1 groot vel bladerdeeg (dv)

12 metalen pasteis-bakjes

Roombereiding (nata)
100 ml water

200 g suiker

1 stuk citroenschil 2 a
3 cm zonder wit

1 kaneelstokje

259 maizena

20g bloem

200 ml volle melk
100 g eidooiers

Roomtaartjes

Verwarm de oven voor op 180°C.

Steek uit het bladerdeeg rondjes van @ 10 cm. Vet vormpjes van @ 6
cm in en leg het deeg erin. Zet ze koud weg.

Aandachtspunt: zorg dat er geen gaten of te dunne bodem ontstaan
met verdelen van bladerdeeg.

Voeg in een kleine pan 100 ml water, suiker, citroenschil en
kaneelstokje en meng het absoluut niet. Breng het op middelhoge
temperatuur aan de kook. Laat 90 seconden koken en haal het van
de warmtebron. Zet weg tot gebruik.

Voeg in een andere pan de bloem en de maizena samen en voeg
de melk toe. Klop het met een garde op en voorkom dat er klontjes
ontstaan.

Kook hierna het mengsel op laag - middelhoge temperatuur, en
blijf kloppen. Wanneer de textuur dik wordt en je de bodem van de
pan kunt zien, de pan van de hittebron afhalen.

Verwijder de citroenschil en het kaneelstokje uit de suikerstroop.
Voeg, terwijl je klopt, de suikerstroop langzaam en voorzichtig toe
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aan het melkmengsel.

Laat het suiker- melk mengsel afkoelen voordat je de eierdooiers
toevoegt. Indien de emulsie boven de 80°C is, ontstaat er direct
stolling van ei.

Klop hierna dooier voor dooier door het suiker- melk mengsel. De
room is nu klaar.

Vul hierna de bladerdeegvormpjes met de room.

Bakproces

Plaats de pastéis de nata 8 minuten in het midden van de
voorverwarmde oven op de heetste stand (> 250°C). Kijk geregeld
of het goed gaat en de tijd voldoet om het effect van de juiste
pastel de nata te krijgen met een mooi donker kleurtje. Elke oven is
anders dus baktijd kan daarvan afhankelijk zijn..

Biscoito de améndoa

459 amandelschaafsel
20 g poedersuiker

10g bloem

509 eiwit

509 suiker

Amandel biscuit

Draai het amandelschaafsel met de poedersuiker en bloem
tot fijn poeder in de blender.

Klop de eiwitten met de suiker luchtig.

Spatel beide massa's heel voorzichtig door elkaar.

Strijk uit op bakpapier

Bak direct af op 180°C in 15 minuten.

Garneer met wat amandelschaafsel.

Espuma de maracuja

759 passievruchtencoulis
1259 poedersuiker

759 eiwit (pak)

Schuim van passievrucht

Klop de eiwitten stijf en voeg de poedersuiker toe.

Spatel {vouw! de passievruchtencoulis met passie door de
eiwitten. Het beslag mag niet te dun zijn.

Vul een spuitzak met deze massa en spuit er dopjes of een
andere vorm van op bakpapier.

Droog in een oven op 70°C gedurende 3 - 4 uur, check
regelmatig of het schuim droog en mooi gekleurd is.

Eindbewerking en
presentatie

10g amandelschaafsel
VOOr garnering

Eindbewerking en presentatie

Plaats een met siroop besprenkelde vijg op een groot bord, Plaats
naast de vijg een bolletje schuim van passievrucht, een bol
passievruchtenijs en een pasteis de nata. Decoreer met, de in figuur
gesneden, amandelbiscuit en wat amandelschaafsel.
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Wijnbeschrijving

De wijnen worden geleverd door De Wijnkelder uit Barendrecht.

De wijnen bij dit maandmenu zijn allemaal geproduceerd op Casa Ermelinda
Freitas

Leonor Freitas is de 4e generatie wijnmakers van dit dynamische bedrijf dat in 1920 werd opgericht. De
wijngaarden beslaan inmiddels 240 hectare, in het sub gebied D.O. Palmela in de wijnstreek Peninsula de
Setubal. Zoals veel wijnen uit Portugal onderscheiden de wijnen van Ermelinda Freitas zich door het gebruik
van autochtone, in Nederland, veelal onbekende druivensoorten. Dit zorgt voor wijnen met een geheel eigen
karakter en smaakprofiel.

Flor de la Mar Reserva Branco

Algemene informatie
Blend van 40% chardonnay, 30% arinto en 30% viognier in temperatuur
geregelde RVS tanks gevolgd door 4 maanden houtlagering op eiken.

Proefnotitie

Flor de la Mar Reserva Branco heeft een licht groene kleur, in de geur
aroma's van tropisch fruit, citrus en houttonen. De smaak is zacht, licht
tropisch met aantrekkelijke houttonen met een lange romige afdronk.

Wijn / spijs
Prima begeleider van een rijk visgerecht, schaal en schelpdieren, gegrild
vlees- en groente, zachte volle kazen.

Flor de la Mar Reserva Tinto

Algemene informatie

Blend van 75% castelao, 10% touriga nacional, 10% trincadeira en 10%
cabernet sauvignon, afkomstig van de wijngaarden in Fernando Po
met een gemiddelde leeftijd van 50 jaar. Vinificatie in temperatuur
geregelde RVS tanks gevolgd door 12 maanden houtlagering op en
minimaal 8 maanden flesrijping.

Proefnotitie

Flor de la Mar Reserva Tinto heeft een mooie donker paars/rode
kleur, in de geur prachtig verbonden aroma's van rijp rood fruit, hout
en specerijen. De smaak is rijk, vol en stevig met zacht geintegreerde
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tannines, zachte houttonen en kruidigheid, gevolgd door een lange
rijke afdronk.

Wijn 7/ spijs

Is een prima begeleider van rijke vleesgerechten, stoofvlees, wild en
stevige rijke harde kazen.

FLORZMAR

Flor de la Mar Moscatel de Setubal

Algemene informatie

Flor de la Mar is gemaakt van 100% moscatel de setubal afkomstig
van de oudere wijngaarden van Casa Ermelinda Freitas gelegen in
Fernando PO, Palmela . Tijdens de gisting in RVS-tanken wordt er
neutrale alcohol van 77% vol toegevoegd waardoor het
gistingsproces stopt en restsuikers achterblijven in de wijn. Daarna
volgt een rijping van 24 maanden in halve eikenhouten vaten.

Proefnotitie

De wijn heeft een prachtige goud-oranje kleur met licht bruine
schakeringen. In de geur zeer complex met aroma’s van noten,
rozijnen, sinaasappelmarmelade. De smaak is zacht, zoet, fruitig met
tonen van rozijnen en honing. De lange afdronk is mooi in balans
tussen fruitigheid en frisse levendige zuren. Echt een prachtige wijn!

Wijn 7/ spijs

De ideale begeleider van kaas, noten, creme brulee, lichte
chocoladedesserts, fudge en vele andere heerlijke zoetigheden.
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