BRANDADE VAN KABELJAUW, AMANDELEN EN KREEFT MET WATERKERS
	150
	gr
	aardappelen
	
	1
	st
	prei

	250
	gr
	kabeljauwfilet
	
	2
	st
	kreeften

	20
	gr
	gemalen amandel
	
	250
	gr
	Belgische spinazie

	2 ½
	dl
	visfond
	
	100
	gr
	boter

	2 ½
	dl
	slagroom
	
	50
	gr
	aardappel

	1
	st
	knoflookteen
	
	1
	st
	sjalot

	5
	bl
	gelatine
	
	1/2
	li
	gevogelte fond

	±150
	ml
	lobbige room
	
	2
	bosjes
	waterkers

	
	
	 
	
	Bakje
	
	Shiso purper


· Voorbereiding:de geschilde aardappelen in blokjes van ca.1 cm. snijden en samen met de visfond, slagroom en gesnipperd teentje knoflook langzaam laten garen in een pan. Giet af. Ontvel de kabeljauw, snijd in stukken. Wrijf in met pezo. Laat de stukjes kabeljauw garen in de hete room/visfond. Duurt slechts enkele minuten. Het vocht mag niet meer koken. Giet opnieuw af. 
De aardappelen met een vork fijn maken. Doe dit ook met de kabeljauw.

Meng aardappelen, kabeljauw en gemalen amandelen. 

Week intussen de blaadjes gelatine in koud water. Voeg deze na 5 minuten (uitgeknepen) toe aan het warme room/visfondmengsel. 

Voeg dit gelatine-room-visfondmengsel toe aan de brandade.
Laten afkoelen in de koelkast of vriezer..
 De brandade lobbig wordt de lobbige room toevoegen en er in gedeelten er doorheen roeren. Opnieuw in de    koelkast of vriezer plaatsen, tot de massa een consistentie heeft, die voldoende smeuïg is om de vorm te gaan vullen.  

· De prei lossnijden tot lange bladeren en blancheren in ruim water met zout. Laten drogen tussen twee doeken. Eventueel de dikke preibladeren splitsen. 

Beleg de patévorm (gebruik de patévorm met deksel!) met plasticfolie. Dit moet strak in de vorm zitten. Bekleed de vorm nu met de droge preibladeren.

Voeg nu een laagje van de brandade toe patévorm en leg hierop de inmiddels klaargemaakte rol van in spinazie gerolde kreeft.
· De kreeften koken in court-bouillon (water, twee wortelen in schijfjes, 2 uien in stukjes, bouquet garni (peterselie, laurier, tijm) ,zout en 12 gekneusde zwarte peperkorrels), tot ze gaar zijn.
   (5 minuten voor 450gr en nogmaals 3 minuten voor iedere 450 gr dat ze    zwaarder zijn). Laat de kreeften afkoelen. 
De spinaziebladeren zeer kort blancheren in gezouten water. Eventuele harde stelen en nerven verwijderen. Droogdeppen / eventueel laten rusten op een theedoek. Daarna op een stuk plasticfolie leggen ter lengte  van de terrine vorm. 

Het vlees uit de kreeften halen, op smaak brengen met peper en zout en op de spinazie leggen, oprollen tot een mooie strakke rol. Laat de stukken kreeft heel!

· Afwerking: de kreeftenrol op de brandade in de vorm leggen en de vorm afvullen met de rest van de brandade. Goed aanduwen, zodat alle lucht uit de vorm is en de rol rondom in de brandade is verwerkt. Het geheel afdekken met preiblad. De terrine verder laten opstijven in de koelkast.
· Waterkerscoullis: de aardappel raspen. 
De slalot in julienne snijden. 

De sjalot en de aardappel aanstoven in roomboter zonder te kleuren. Vermeng met de gevogelte fond en breng aan de kook. Laten inkoken tot ongeveer de helft. De massa moet sausdikte hebben!

De geplukte waterkers toevoegen en ca. 30 seconden blancheren. Het mengsel fijn mixen in een blender en meteen door een fijne zeef duwen. Wegzetten in een kom op ijswater.
· Presentatie: snijd de terrine in mooie plakken. 
Leg op een bord een blak van de terrine en garneer af met de waterkerscoullis en een plukje gemengde sla.

Wijnadvies: Viré Clessé
