HOLLANDSE GARNAALTJES MET TOMAAT EN BASILUCUMSCHUIM

250
gr
Hollandse garnalen

700
gr
tros-tomaten

2

sjalotten

1
tn
knoflook

1
flesje
tomatensap

6
bl
gelatine

3½
dl
room (2 dl voor tomatensap en 1½ voor waterkers)

1
bosje
basilicum

½
bosje
waterkers

1
dl
visbouillon

Zet de glaasjes vooraf in de vriezer.

Snijd de tomaten in grove stukken, kook gaar met zout en passeer door een doek onder lichte druk.

Gelatine weken in koud water (4 blaadjes op 2 dl tomatenvocht), oplossen in het warme tomatenvocht en afkoelen.

Sjalotten en knoflook fijnsnijden en aanzweten in olijfolie,1 flesje tomatensap iets inkoken zeven en 4 blaadje gelatine toevoegen. Als de massa is afgekoeld 3 dl geslagen room toevoegen en op smaak brengen met peper en zout.

Let op niet teveel vocht gebruiken.

Basilicum en waterkers samen met de visbouillon en 2 blaadjes gelatine zeer fijn draaien in de cutter en vermengen met 2 dl room en op smaak brengen. Met de staafmixer opkloppen.

Presentatie:

De garnaaltjes over de glaasjes verdelen.

.De tomatenbavarois verdelen en laten opstijven.

Afwerken met basilicum-waterkersschuim.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay-sauvignon

