JACOBSMOSSELEN OP EEN BEDJE VAN WITLOF EN APPEL
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zout en peper

Was de coquilles en zet ze koel weg. De rode biet schillen, in fijne reepjes snijden en een paar minuten in de hete olie frituren.

Saus: De gehakte ui even smoren, 1 dl  visbouillon toevoegen, even laten inkoken en 2 theelepels kerrie erbij doen. Met de appelsap afblussen. Laat tot de helft inkoken en roer de room erdoor. Het geheel op een hoog vuur laten garen. (De kerrie moet subtiel te proeven zijn, indien te sterk; room toevoegen). Door een zeef halen en vervolgens met wat boter monteren.

De witlof wassen, in reepjes snijden en 2 tot 3 minuten in boter fruiten. Op smaak brengen met peper en  zout.

De appels in hele dunne plakken snijden met de snijmachine(stand 8) en in koud water met citroensap leggen. Kort voor het gebruik droogdeppen met keukenpapier.

De coquilles op smaak brengen met peper en zout en kort in de hete arachideolie bakken.

Presentatie:De witlof op een paar plakjes appel leggen en de Jacobsmosselen er bovenop leggen. De saus er omheen scheppen en de rode bietreepjes op de mosselen leggen.

