BINTJE MET SCAMPI EN OESTERZWAMMEN
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Crema di Balsamico
Kies een mooie grote maat aardappel, was ze en wikkel ze in aluminiumfolie en maak ze gaar in de oven op 180° in circa 70 min. (nagaren kan nog in de magnetron) 

Leg de tomaat ca. 20 sec. in kokend water. Spoel ze koud en pel ze. Verwijder de zaadjes en snijd de tomaat in kleine blokjes. 

Hak de groene kruiden fijn. Vier eetlepels totaal is voldoende. 

Versnipper de sjalot. 

Snijd de oesterzwammen in fijne reepjes. 

Doe de sesamolie in de wok en laat deze zeer warm worden. 

Bak de sjalot en de oesterzwammen apart 

Bak de scampi’s kort in de wok en voeg op het einde de sjalot, de oesterzwammen en groene kruiden toe. 

Haal de aardappelen uit de folie en halveer ze. Snijd een plat vlak aan de onderzijde.

Besprenkel de aardappel met behulp van een theelepeltje met enkele druppels  truffelolie (duur spul en zeer uitgesproken van smaak) en met een beetje grof zout. 

Lepel er een beetje zure room op. 

Schik daarop de scampi’s. 

Werk het bord af met een fantasiestreepje crema di balsamico en wat druppels zure room en met de blokjes tomaat. 

Geef ten slotte een draai met de pepermolen.

Wijnadvies:  Viré Clessé

