MOSSELEN MET CREME VAN GROENE KOOL  TAARTJE VAN WORTEL
UI EN PREI MET SCHUIM VAN KARNEMELK EN MIERIKSWORTEL

Ingrediënten

	3
	kg
	mosselen 
	
	1
	st
	winterpeen

	
	
	goudmerk
	
	1
	st
	prei

	4
	te
	knoflook
	
	1
	st
	ui

	1/2
	bosje
	koriander
	
	1/2
	st
	groene kool

	3
	dl
	witte wijn 
	
	1
	dl
	mayonaise

	3
	dl
	Volle melk
	
	2
	te
	knoflook

	1,5
	dl
	slagroom
	
	12
	dr
	saffraan

	12
	cm
	mierikswortel
	
	1
	dl
	Sinasappelsap



	Bereiding


	
	
	
	
	
	


· Mosselen:spoel de mosselen in ruim koud water en verwijder de kapotte exemplaren. 

Plet de knoflook en fruit aan in olijfolie. 

Voeg de mosselen en ca. 20 blaadjes koriander toe en blus af met de witte wijn en stoom de mosselen met het deksel op de pan tot ze alle geopend zijn. 

Neem de mosselen uit de schelp en verwijder zo nodig de baard. 

Zeef het kookvocht en hou apart.

· Groene kool: snijd de nerf uit de kool en snijd de rest in stukken. 

Kook gaar in gezouten water, draai samen met wat van het mosselvocht in een keukenmachine tot een gladde massa en wrijf door een zeef.

· Taartje: Snijd wortel, prei en uien in een zeer fijne brunoise, zweet aan in olijfolie tot het beetgaar is en breng op smaak met wat peper en zout.

· Schuim: Rasp de mierikswortel en vermeng met de melk en de slagroom.  Verwarm en laat een tijdje trekken. Zeef en laat afkoelen.
Doe het mengsel  in de kidde en zet er 2 patronen op
· Mayonaise: maak 1 dl mayonaise volgens basisrecept.

Doe de saffraandraadjes in het sinaasappelsap en kook dat in.

Zeef en voeg wat van het sap en de uitgeperste knoflook bij de mayonaise.

· Afwerking: 
dresseer de groentes voor het taartje op het bord in een vierkant stekertje. 
Plaats per bord vier mosselen terug in de schelp en leg ze rondom het taartje en schep er wat mayonaise half over, leg 4 mosselen (zonder schelp) op het taartje. Spuit daarop een streepje mayonaise.

Werk het bord verder af met het melkschuim en de crème van groene kool.
Wijnadvies: Tohu

