HOORNTJES MET KREEFTVULLING

2

flauwe kreeften

12
pl
brickdeeg of filodeeg

4

grapefruits

1

sinaasappel (schil van)

1
bosje
bieslook

dressing

40
gr
sesamzaad

2
dl
olijfolie

200
gr
crème fraîche

1
citroen (sap van)






2
sjalotjes (ringetjes)

Garnering:

½ 
bosjes
kervel

½ 
bosje
dragon

1
krop
eikenbladsla

Kook de kreeften 15 minuten in kokend water met wat zout. Laat ze afkoelen in het kooknat. Snijd de kreeften overlangs door en haal het vlees uit het pantser en de scharen en zet apart. 

Maak een vinaigrette van olijfolie, sap van een ½ citroen en een in ringetjes gesneden sjalot. 

Rol het filodeeg om de ingevette stalen roomhoornpennen zet ze 4 à 5 minuten in een voorverwarmde oven van 180°C. 

Meng het kreeftenvlees met de crème fraîche, fijngeknipt bieslook, fijngehakte schil van de sinaasappel, zout en peper. 

Vul de deeghoorntjes met deze kreeftfarce en leg ze op de borden. 

Schik aan de ene kant partjes grapefruit en aan de andere kant slablaadjes, overgoten met de vinaigrette. 

Versier met dragon en kervel.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay/Sauvignon

