AMUSE

SCAMPI MET TARTAAR VAN COURGETTE EN AIOLI VAN PIMENT D'ESPELETTE

	36
	st
	scampi
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	st
	limoen
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	st
	gele courgette
	
	2,5
	dl
	arachide-olie

	1
	st
	groene courgette
	
	4
	st
	eidooiers

	3
	takjes
	munt
	
	1
	el
	piment d’espelette

	2
	st
	venkel
	
	1
	dl
	balsamico

	3
	el
	bloem
	
	
	
	

	 
	 
	 
	
	
	
	


voorbereiding:

Snij fijne brunoise van de twee courgettes. Blancheer deze vervolgens kort tot ze beetgaar zijn. Giet af en verfris in ijswater. Laat de brunoise goed uitlekken. Hak 1 eetlepel munt fijn en vermeng met de brunoise van de courgettes, breng op smaak met peper en zout.
Meng voor de aioli limoensap, eidooiers en piment in de blender, voeg druppelsgewijs de olie toe tot de juiste dikte is bereikt en breng op smaak met peper en zout, bewaar koel.
Laat de balsamico op een matig vuur indikken tot de helft.
Snij de venkel in dunne plakjes (2 à 3mm), blancheer kort en laat ze vervolgens in boter zachtjes garen en kleuren en breng op smaak met peper en zout.
afwerking:

Pel de garnalen en kruid ze met peper en zout, haal ze lichtjes door de bloem en bak ze gaar in een anti-kleefpan.
Maak op een bordje een hoopje van het courgettemengsel, leg 3 garnalen hier tegen aan en schik een plakje venkel er langs, garneer af met een takje munt en wat druppels ingedikte balsamico.
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Voor 4 personen: 4 abalones (80-90mm),
olijfolie, koriander, wondra bloem, truffel
(tuber uncinatum), 200 g cantharellen, 4
gestoofde lente-uitjes.

Voor de saus: 1 gele ui, 1 el sherry-azijn,
355 ml gevogeltefond, 1 el boter, 1 el olijf-
olie, 1 takje rozemarijn.

Verwijder de schelp en de bek van het aba-
lonevlees, leg tussen twee stukken plastic
en klop ze met een pannetje mals. Haal
door olijfolie en korianderblaadjes en vacu-
meer. Laat 2,5 uur garen op 80°C, haal uit
de zak, kruid met peper en zout, haal door
de bloem en bak aan beide zijden goud-
bruin. Snipper voor de saus de gele ui en
stoof in een pannetje zonder te kleuren.
Voeg na 30 minuten de azijn toe, gaar nog
10 minuten, voeg de bouillon toe en draai
met de olie en boter in de blender tot een
puree. Maak de cantharellen schoon en
bak ze goudbruin in roomboter. Serveer de
abalone op de paddestoelen, trek er een





Wijnadvies: Tiefenbrunner/Riesling

