DRIE RIJKE VOORGERECHTJES

Vierkant van gekonfijte eendenlever met pinot gris d’Alzace en zoetzure biet.

Kreeftenmedaillons met vinaigrette op een eiersalade en kaviaar.

Met broodkruim gepaneerde en gebakken Sint-Jacobsmosselen

met twee sauzen, sinaasappelboter en steranijsjus.

Vierkantje eendenlever:


Sint-Jacobsmosselen:

    1

gekookte rode bieten
12   

coquilles

300
gr
eendenlever



bloem

    2
dl
Pinot gris d’Alsace

   1

eiwit



tuinkers


   2
dl
sinaasappelsap

   12

walnoten


   2
dl
steranijsjus






   2

aardappelen

Marinade rode biet:


Sinaasappelboter:

3½
dl
azijn


   4
dl
sinaasappelsap

1½
dl
water


   2

sjalotjes

150
gr
suiker


   ½
takje
tijm

1
bl
laurier


   ½
bl
laurier

peper en zout



peperkorrels

2

sjalottjes


Steranijsjus:
Kreeftenmedaillons:


    3
dl
gevogeltejus



Kreeftenmayonaise

    2
dl
kalfsjus

1
dl
crème fraîche

    3
dl
dr. witte wijn

2   

kleine kreeften

    4

sjalotjes

4

hardgekookte  eieren
    ½

wortel

1

komkommer


stukje
rookspek



kreeftenolie



tijm en laurier

sjalot


   12

steranijs



Zalmeitjes

enkele druppels
Pernod

olijfolie






mosterd



bieslook


Vierkantje eendenlever: De eendenlever schoonmaken en ontdoen van bloedgangen, vliezen en andere ongerechtigheden. De lever besprenkelen met pinot gris en vervolgens op smaak brengen met peper, zout, nootmuskaat en kerriepoeder. Het geheel licht verwarmen en tot een homogene massa mengen. De massa in plasticfoliedoen en oprollen tot een stvige ronde vorm. Bind de uiteinden dicht. Laten opstijven. 

De rode biet in (60) lucifers snijden (3 x 3 mm) van gelijke lengte (5 cm), marineren in een mengsel van 3½ dl azijn, 1½ dl water, 150 gr suiker, versneden sjalot, laurier, peper en zout. Het geheel aan de kook brengen en laten afkoelen. 

Presentatie: een sokkeltje maken van 5 staafjes rode biet. Hierop een rondje lever schikken en versieren met tuinkers en walnootschaafsel..

-3-

Kreeft met eiersalade: De kreeft even koken. Kreeftenolie maken door de karkassen in ruim olie even aan te bakken. De olie uitzeven en bewaren, de karkassen weggooien.

De gekookte eieren door een grove zeef drukken en vermengen met crème fraîche, sjalot, bieslook en mosterd. Op smaak brengen met olijfolie, peper en zout. Snij de komkommer in de lengte in dunne plakken.

Presentatie: Een rondje maken van de eiersalade met behulp van een kleinen metalen steker en hieromheen de komkommerplakken schikken. De kreeftenstaart in medaillons snijden. De lauwwarme kreeftenmedaillons insmeren met kreeftenolie en vervolgens bovenop de sokkels plaatsen. Garneren met kreeftenmayonaise (een eierdooier, kreeftenolie, mosterd, peper, zout, wat azijn) en zalmeitjes.

St. Jacobsschelpen:

sinaasappelboter: sinaasappelsap met versneden sjalot, tijm en laurier laten inkoken tot er 1/3 over is. Het vocht zeven en met klontjes koude boter opkloppen.

Steranijsjus: de versneden sjalotjes, spek en wortel in wat boter op klein vuur laten uitzweten. De warmte in de pan blussen met witte wijn en de visfumet in de pan gieten. Laten inkoken, de gevogeltejus en de kalfsjus toevoegen en opnieuw inkoken. De steranijs en de Pernod toevoegen, kort laten trekken en het vocht zeven. De jus op smaak brengen met peper en zout. De coquilles paneren (eiwit, bloem). De snijbiet in reepjes snijden. De coquilles in olijfolie bruineren verder garen in de oven. De beurre d’orange en steranijsjus opwarmen. De aardappelen koken, houdt ze stevig en snijd ze in dunnen plakjes . Een aardappelschijfje op het bord leggen en hierop de gebakken coquilles zetten. De twee sauzen speels uitlepelen.

Wijnadvies: Chardonnay Maquehua

