SLAKJES MET GORGONZOLA-SAMBUCADPI EN POMPOENFLAN
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· Pompoenflan: 
Pompoen: snijd de pompoen in kleine blokjes en snipper de sjalot en knoflook fijn. Snijd de peper, zonder de zaadlijsten, zo fijn mogelijk.

Bak de blokjes pompoen samen met de gesnipperde sjalot en de rode peper even aan in olijfolie. Voeg bij getemperd vuur de knoflook toe. Blus vervolgens af met de witte wijn en voeg de laurier toe. 

Laat het geheel stoven op een laag vuur tot de pompoen gaar is en de wijn bijna is ingekookt. 

Verwijder het laurierblad en pureer het mengsel in een blender en zeef de massa door een puntzeef. 

Eieren: snijd voorzichtig het kapje van de eieren af door met een licht gekarteld mes zagende bewegingen te maken. Klop 8 eieren los in de keukenmachine / voeg de room toe. Spoel de 12 onthoofde eieren goed schoon.

Flan: verwarm de pompoenpuree tot bijna kookpunt. Voeg op laag vuur in gedeelten het room/eimengsel toe aan de pompoen. Blijf voortdurend roeren en laat de temperatuur niet oplopen boven 70 graden.

Breng de flan op smaak op smaak met de kruiden. 

· Gorgonzola-sambucadip: 
Hak de pancetta fijn, hak de sjalot en de knoflook fijn. 

Bak de pancetta, de knoflook en de sjalot even op in olijfolie op een hoog vuur. 

Blus het mengsel af met de sambuca. 

Voeg de gorgonzola en de room toe. 

Breng dit mengsel al roerend op een laag vuur aan de kook. 

Roer tot de kaas gesmolten is en de saus dik en lobbig is. 

Rooster de amandelen in een tefalpan en hak de peterselie fijn. 

Schep de saus kort voor het opdienen om met de amandelen en de bladpeterselie. 

Breng op smaak met peper en zout.

· Slakjes: 
Doe de slakjes in een pannetje met kalfsfond en warm ze op. 

Steek de slakjes per 3 aan een cocktailprikker. 

Leg op iedere slak zout.

· Crostini: 

Snijd de korstjes van het casinobrood en rooster de korstloze sneden onder de gril, snijd  van elke boterham in 3 strakke reepjes.

Afwerking: 
Warm de gorgonzola-sambucadip op en verdeel over 12 amuseglaasjes. Warm de slakjes-op-prikker nog even op in de saus. Leg op ieder glaasje een prikker met slakjes.

· Zet een eierdopje met lauwe pompoenflan ernaast. Garneer met een reepje crostini en twee sprieten bieslook

Wijnadvies: Sauvignon Alte Adige

