BAVAROIS VAN TOMAAT EN REMOULADE VAN AVOCADO EN GARNAAL
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Kerstomaatje en avocadoroom
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tomatenbavarois: Ontvel en ontpit de tomaten en snijd in blokjes. Pureer het tomatenvlees, de gedroogde tomaat en het tomatensap en duw het door een fijne zeef. Kruid de puree met peper en zout, een snufje suiker en de Xeres azijn. Klop de room. Week de gelatineblaadjes in water, knijp ze goed uit en los op in een deel van de tomatenpuree(eerst opwarmen), voeg de gelatine bij de rest van de puree en roer door. Spatel voorzichtig de opgeklopte room door de tomatenpuree. Zet PVC-ringen met folie in een ovenschaal en vul voor 2/3 met de bavarois (of gebruik hiervoor een glaasje) 

tomatengelei: mix alle ingrediënten m.u.v. de gelatine, duw door een fijne zeef en voeg de gelatine toe zoals bij de bavarois. Giet de gelei op de bavarois als deze enigszins gestold is.

olijfkoekjes: mix alle ingrediënten en laat ze afkoelen in de koelkast. Smeer het deeg uit tot 12 kleine koekjes op een silpatmatje en bak gedurende 10 minuten in een oven van 160 graden.

remoulade: schil de avocado’s en snij ze in kleine blokjes (brunoise). Zet wat garnaaltjes apart voor de garnering. Meng alle ingrediënten behalve de zure room en kruid met peper, zout en komijnpoeder. Verdeel de remoulade over 12 kleine ringen. Duw de remoulade goed aan. De zure room wordt als garnering toegepast(zie presentatie).
kerstomaatje: snijd een kapje van het tomaatje en lepel het met een meloenbolletjesboor voorzichtig leeg. Vul de tomaatjes met garnalen.

Avocadoroom: Schil de avocado en snijd de avocado in blokjes, pureer de avocado met het limoensap in een keukenmachine, kruid met peper en zout. 

Presentatie:

Schik op een bord de olijfkoekjes met daarop een rondje bavarois, de remoulade afgewerkt met een quenelle van zure room met daarop een garnaal en een streep avocadomousse met daarop het kerstomaatje.

Wijnadvies: Sancerre
