[image: image1.png]GEVULDE TOMAATIJES MET MOUSSE VAN GEROOKTE PALING,
NOTENKOEKIJE EN OOSTERSE PESTO

Benodigdheden voor 6 personen:

Gevulde tomaatjes Oosterse pesto
100 gram gerookte paling Y2 dl  olijfolie

50 gram slagroom Yo dl sesamolie

6 st midi tomaatjes 2B gedroogde chili
enkele takjes bieslook %ot geperste knoflook

Notenkoekje oot geraspte gember
1 vel filodeeg Ya st limoen (sap van)
1 st eigeel el  basilicum

1
gehakte noten 1 el  peterselie
1 el verse munt
2

el verse koriander
Bereiding:

Palingmousse
Hak de gerookte paling fijn in de keukenmachine.

Klop de slagroom voor ¥ stijf en spatel hem onder de vis. Vermeng alles zeer
goed en kruid evt met peper en zout.
Laat de mousse opstijven in de koelkast.

Ontvel de midi tomaatjes. Snijd er een dekseltje af en lepel de zaadjes er uit.
Zet ze omgekeerd tot gebruik.

Pesto
Meng alle ingrediénten en klop tot een mooie pesto. Kruid evt. met peper en
zout.

Notenkoekje
Snijd van een vel filodeeg mooie puntjes en schik ze op een ingeboterde

bakplaat.

Klop het eigeel los en bestrijk daarmee de puntjes deeg.

Bestrooi met grof gehakte nota en bestrijk opnieuw met eigeel.

Bak het deeg ongeveer 8 minuten in een voorverwarmde oven op 200° C.

Afwerking
Doe de palingmousse in een spuitzak met gekartelde spuitmond. Vul de

tomaatjes en plaats het dekseltje er weer op.




[image: image2.png]Presentatie

Lepel een beetje pesto in het midden van een koud bordje en plaats het tomaatje
er middenin. Garneer het tomaatje met een paar stengeltjes bieslook, een takje
basilicum en het notenkoekje.




