ESCARGOTS IN KERRIE-ROOMSAUS
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3
pl
bladerdeeg

Snijd drie plakken bladerdeeg in vieren. Steek uit deze vierkantjes kleinere rondjes ca. van 4 cm. Smeer beide in met wat eigeel en bak ze in 12 à 15 minuten goudgeel in de oven op 190°C. Halveer de dekseltjes. 

Fruit de sjalotjes glazig in een beetje boter.

Voeg de Pineau des Charentes toe en laat 2 min. zachtjes koken.

Open de blikjes en doe de slakken met het gegeleerde vocht in een steelpan. Zodra de gelei is gesmolten max 30°C de slakken eruit zeven. Het vocht bewaren.

Voeg peper, room en kerrie toe en laat de saus tot de helft inkoken.

Pocheer de slakken 1 min. in hun eigen vooraf warm gemaakte vocht en haal ze uit de pan.

Roer er de koude boter door en verwarm op het laatste moment de slakken een beetje in de saus.

Leg het bladerdeegbakje met het gat erin op het verwarmd bord, schep wat slakjes in de opening, giet er wat saus over en omheen, leg het gehalveerde dekseltje er half op en leg er wat sprietjes bieslook over.

Wijnadvies: Maquehua Chardonnay of Pinot Gris

