LAUWWARME PALING MET KOMKOMMER EN CABERNET-SAUVIGNON DRESSING
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Verwarm de oven tot 100 °C. Verwarm de borden. 

Schil de komkommer. Maak er met de mandoline, waarin het kleinste reepjesmes is gezet, spagetti van

Of indien met de hand gesneden:

Schil de komkommer Schaaf hem vervolgens met de kaasschaaf over de lengte inplakken tot u de zaadlijsten bereikt, draai de komkommer dan een kwartslag en ga verder met schaven. 

Snijd deze plakken vervolgens weer in de lengte in lange reepjes met de dikte van spaghetti (max. 2 mm x 2 mm). 

Dressing: Meng de 2 eetlepels wijnazijn, 1 theelepel poedersuiker en de peper en zout goed. Voeg al roerend met de garde druppelsgewijs de olijfolie toe tot de vinaigrette een stevige structuur heeft. 

Warm de paling in de oven op tot zij lauwwarm is. 

Roer intussen de 4 eetlepels crème fraîche en 2 eetlepels mierikswortel tot een gladde massa en doe deze in een spuitzak met het allerkleinste mondje. 

Maak de komkommer met de helft van de vinaigrette aan en spreid de komkommer op de warme borden uit.

Presentatie: Dresseer de lauwwarme paling op de komkommer. Sprenkel de rest van de vinaigrette om de paling. Breng dunne diagonale streepjes van het crème fraîche-mierikswortelmengsel over de paling aan.

Wijnadvies:Sancerre

