BALLOTINE EN CARPACCIO VAN LANGOUSTINES MET BASMATIRIJST EN EEKHOORNTJESBROOD
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Ballotines: pel 36 langoustines en verwijder het darmkanaal. Pureer de langoustines met het ei en een ijsblokje in de keukenmachine, voeg zoveel room toe dat de farce smeuïg wordt maar niet te dun!. Klop 0,5 dl room op en spatel de opgeslagen room in twee delen door de farce. Zet koud weg.

Risotto: Schil met een dunschiller enkele schilletjes van de citroen, snijd het sjalotje fijn. Zet de sjalot aan met de citroen en de gesnipperde knoflook in een klontje boter, zonder te kleuren. Voeg de rijst toe en laat die in ca. 2 minuten wat glazig worden. Voeg een scheutje kippenbouillon toe en laat dit door de rijst absorberen. Herhaal dit proces tot de rijst geen fond meer opneemt en voeg dan zoveel fond toe dat de rijst net onder staat. Laat de rijst zachtjes koken tot hij gaar is. Verwijder het citroenschilletje. Voeg de resterende boter toe, spatel de opgeslagen room erdoor en als laatste de Parmezaanse kaas.

Eekhoorntjesbrood: Borstel de paddenstoelen schoon en snijd ze in blokjes. Bak de blokjes even in olijfolie in een hete pan. Kook de minivenkels beetgaar, snijd ze in tweeën en glaceer ze in wat boter.

Carpaccio: Pel de overgebleven 12 langoustines en verwijder het darmkanaal, plet de langoustines voorzichtig tussen plasticfolie zo plat mogelijk en leg ze tussen het plastic in de vriezer. Noot: het plasticfolie iets invetten met olie, zodat de langoustines gemakkelijk tussen het folie “kunnen bewegen”. 

Saus: Kook de schaaldierenbouillon in tot een derde. 

OF:

Maak van de schalen van de langoustines met wat restgroenten (van de buren) een mooie bouillon. Zeef de bouillon. Clarifieer de bouillon. Laat inkoken tot de juiste hoeveelheid saus. 

Ballotines(vervolg): Vorm met een lepel 12 ballotines(quenelles) van de langoustinefarce en pocheer ze gaar in ca. 5 minuten in ruim water. Schep de ballotines uit het water en leg ze op een doek. Leg op iedere ballotine een bevroren langoustine. Laat de langoustines op de warme balletjes zacht worden.

Afwerking: Schep in een diep bord basmatirijst in een ring van ca. 7 cm diameter, maak de rijst ca 2 cm hoog. Leg hierop een ballotine, verdeel er de blokjes eekhoorntjesbrood over en leg er een halve minivenkel op. Giet de schaaldierensaus rond de rijst.

Wijnadvies: Chateau de Jaubertie

