GAMBA’S IN CONTONESE SAUS
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Shii-take in kleinere stukken snijden, laten weken en goed laten uitlekken. Gamba’s schoonmaken en darmkanaal verwijderen. Bewaar ze in de koeling. 

Pak-soy in reepjes van ca. 2 cm breed snijden en in de koeling bewaren. Snijd de lente-ui, wortel en waterkastanjes tot brunoise. 

Knoflook en gemberwortel in stukjes snijden en met de steranijs aanbakken in de wok. Afblussen met sake. Kippenbouillon toevoegen en aan de kook brengen. Laat de bouillon inkoken tot sausdikte en zeef hem dan. Brunoise-garnituur en shii-take toevoegen en 1 minuut laten doorkoken. Voeg 1 el sesamolie en 1 glas (2-3 dl) Mirin toe. Breng op smaak met gembersiroop en sojasaus (voeg de sojasaus eetlepelsgewijs aan het gerecht toe en proef telkens. Monteer de saus met roomboter of gebruik aardappelzetmeel.

Wortelbrunoise beetgaar koken en koudspoelen. 

Roer de pak-soy in een wokpan met een scheutje sojasaus. 

Bak de gamba’s aan beide zijden aan en laat even rusten (bak ze niet te lang, dan worden ze droog). 

Verwarm de wortelbrunoise in een beetje boter.

Leg midden op een voorverwarmd bord de pak-soy. Leg de gamba’s er midden op. Laat de saus langs de pak-soy en de gamba’s lopen, niet te veel. Serveer de rest van de saus apart. Verdeel de wortelbrunoise over het bord.

Wijnadvies: Maquehua chardonnay

