ASPIC VAN FOREL EN GEROOKTE PALING MET CITROENMELISSE
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Bereiding:

Gelei:

Week de gelatine in koud water.

Snij de sjalotten fijn en zet ze aan in wat boter. Kook de witte wijn, de visfumet + de in boter aangezette sjalotten + enkele blaadjes citroenmelisse in tot een halve liter. Breng op smaak met pezo. Passeer het vocht door een neteldoek. Bewaar het.

Palingfarce:

Kook de eieren hard en pel ze.

Ontvel de paprika’s en snijd in zeer kleine brunoise.

Verwijder vel en graten van de gerookte paling en snijd de paling klein.

Snijd de bieslook fijn.

Snijd de forelfilets in 12 porties.

Pureer in de keukenmachine de hardgekookte eieren, de zachte boter, mosterd, mayonaise, een beetje tabasco, de worcestershire saus en kleingesneden paling. Breng op smaak met peper en zout.

Spatel het bieslook en ¾ van de paprikabrunoise door het mengsel.

Zet het mengsel in de koelkast.

Vullen van de ringen:

Snijd de courgettes in dunne reepjes met dunschiller of kaasschaaf en blancheer kort in kokend water. Direct koudspoelen,  op een keukendoek uitspreiden en droogdeppen. 

Verwarm het geleivocht en los de gelatine hierin op. Laat afkoelen.

Bekleed de onderkant van 12 stalen ringen met een stukje aluminiumfolie

om het weglopen van het geleivocht te voorkomen. Zet ze op een dienblad.

Besmeer de courgettereepjes aan één kant met wat olijfolie en bekleed de binnenkant van de ringen ermee. Olijfoliezijde tegen de wand van de ring zodat ze makkelijk loslaten tijdens het storten. Giet een bodempje gelei in de vormen en leg daarop een blaadje citroenmelisse. Giet hierop weer een laagje gelei. Zet koud weg om te laten opstijven.

Leg in elke ring een portie forel op de gelei.

Vul tot slot de ringen op met de palingfarce, strijk glad met een lepel en zet terug in de koelkast.

Klop de room op met een snufje cayennepeper.

Pluk de dille.

Presentatie:

Stort de aspic op grote koude borden(onderkant komt boven), versier met een toefje room, de takjes dille en de rest van de paprikabrunoise.

Let op:

Als de aspic vastplakt aan de aluminiumfolie dan de folie heel kort verwarmen met de brander.

Wijnadvies:  Hardy’s of Sancerre

