SALADE VAN KREEFT 

5

kreeften van 600 gr.
Mayonaise:


 (zie bouillabaisse)
1
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witte port

2
tl
cayennepeper

1
envel.
 saffraandraadjes

1
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witte peperkorrels
2

eidooiers
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laurierblaadjes
1
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balsamicoazijn

1
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knolselderij, 
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wijnazijn



in stukken

2
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goede olijfolie

1

ui, grof gesn.



extra vièrge

1
tl
zout






vinaigrette (1:4+1 tl honing)

Sla: radicchio, frisee, veldsla, verse basilicum, dragon, kervel.

                                          

Breng in een hele grote pan water met de cayennepeper, peperkorrels, laurierblaadjes, zout, knolselderij en ui aan de kook.

( Je kookt deze  kreeften ook t.b.v. de bouillabaisse, bewaar daarom de karkassen en de bouillon) 

Leg de kreeften (max 2 à 3 gelijk) met de kop naar beneden in het kokende water en laat ze 7 minuten zachtjes koken(gerekend vanaf het moment dat de bouillon weer begint te borrelen). 

Spoel de kreeften onder koud stromend water, tot ze voldoende zijn afgekoeld om ze te kunnen hanteren. 

Geef de courtbouillon aan de bereiders van de bouillabaisse.

Snijd de staarten door, breek de scharen open, neem het vlees eruit en verdeel het in stukken. 

Mayonaise

Week de saffraandraadjes in de witte port. 

Klop in een kom de eidooiers los met de azijn en voeg al kloppend druppelsgewijs de olie toe tot een mooie saus ontstaat. 

Voeg de port met saffraan toe. 

Presentatie: 

Meng de slasoorten en kruiden in een kom en doe er de dressing over. 

Zet een grote rvs ring op de borden. 

Vul deze met het sla-kruidenmengsel, druppel er wat met lauw water verdunde mayonaise over en leg er de stukken kreeft op en op de kreeft een toef mayonaise. 

Verwijder de ring .

Schenk er wat (met lauw water verdunde) saffraanmayonaise omheen en garneer met een blaadje kervel of iets dergelijks.

Wijnadvies: Sancerre
