JBAN-BRIOUATES MET BERBERSALADE EN VISKEFTA
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Jban-briouates.

Snijd de zwarte olijven in fijne brunoise. Pluk de blaadjes van de koriander. Zet wat blaadjes apart in een kommetje ijswater voor de garnering. Snijd de rest van de koriander zeer fijn . Verkruimel de geitenkaas en vermeng deze met de olijven en de koriander en breng op smaak met peper. Klop in een kommetje een ei los en roer het ei door het mengsel.
Snijd het filodeeg in 24 repen van ca. 8 cm breed, bedek met een vochtige doek zodat het deeg niet uitdroogt. Schep op elke reep wat vulling, vouw vervolgens een paar keer rechts over links zodat een gesloten driehoek ontstaat. (zie foto). Plak de uiteinden vast met losgeklopt ei. Zet de jban-briouates koel weg.

Viskefta

Week de saffraandraadjes in een theelepel water. Snijd de koriander fijn. Hak de schil van de ingemaakte citroen fijn. Verdeel de vis in kleine stukjes en doe in een schaal met de harissa,fijngesneden koriander, citroenschil, saffraan met het water en de honing. Meng het ei erdoor en zoveel broodkruim dat het een gebonden mengsel wordt. Breng op smaak met peper en zout. Kneed met de hand 12 bolletjes ter grootte van een abrikoos. Wentel ze door wat bloem.

Verhit kort voor opdienen wat olie in een koekenpan en bak de balletjes rondom bruin. Laat ze even uitlekken op keukenpapier.
Berbersalade

De tomaat ontvellen en van zaadlijsten ontdoen. De tomaat vervolgens in dunne reepjes snijden. Snijd de aubergine en courgette in de lengte door midden en verwijder de zaadlijsten. Snijd de aubergine, courgette en paprika’s in dunne reepjes. Zorg dat deze reepjes allemaal even dik en lang zijn.

Snijd de ui in dunne ringen, snijd de peterselie fijn, hak de knoflook zeer fijn.

Bak de uienringen in olijfolie glazig, voeg wat paprikapoeder toe. Voeg de courgette, aubergine en paprikareepjes toe, giet er een scheutje water bij en laat ca. 10 minuten zachtjes stoven. Voeg de reepjes tomaat toe , de peterselie en de knoflook en laat nogmaals 5 minuten stoven. Doe de salade in een schaal en zet weg.
Presentatie.

Neem een rechthoekig bord, plaats daarop twee driehoekjes jban-briouates, garneer deze met wat koriander. Plaats vervolgens m.b.v. een ring een cirkel berbersalade op het bord en leg daar een viskefta naast
Wijnadvies:  Revelation Chardonay Pays d’Oc
