SINT JACOBSVRUCHTEN MET GEROOKTE PALING, PREI EN KAMILLE

12
Sint-Jacobsvruchten

50
gr
boter

1
gerookte paling


¼
ltr
kippenbouillon

1
preien



½
bosje
kervel

2
soeplepels kamillethee

1
prei (garnering)


Tempura

400
gr
roseval aardappelen

Snijd voor de saus de prei doormidden en was ze goed. 

Snijd ze fijn en stoof ze samen met de kamillethee aan in de boter. Bevochtig met de bouillon en breng ze aan de kook. 

Zet de saus af zodra ze kookt, draai ze door de blender met de kervel en zeef.( eventueel wat van de resterende puree toevoegen en binden) 

Snij van de prei voor garnering een stukken van ca 12 cm en vervolgens in smalle repen. De rest van de prei kan voor de saus worden gebruikt.

Maak een beslag van de tempura (er mogen best klontjes in voorkomen, dat maakt het resultaat na frituren knapperiger).

Frituur de preireepjes. Eerst voorbakken; vlak voor het doorgeven af-

bakken

Maak een puree van de aardappelen met boter, een eierdooier  en pezo

Bak de Sint-Jakobsvruchten en leg er een stukje paling op en geef ze nog even een tikje in de hete oven (een paar minuten op C180°)

Serveer de Sint-Jakobsvruchten op een quenelle aardappelpuree, leg er de groene saus rond en werk af met tempura van prei.

Gebruik eventueel een schelp van de coquilles (magazijn op de kast)

Zet deze vast met een beetje aardappelpuree of een dotje bladerdeeg.

