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Spoel de verse mosselen onder koud water en controleer ze. Verdeel de gesnipperde sjalotten, de takjes kruiden en de laurier in een pan en doe de mosselen erin. Giet de wijn erbij en breng de mosselen aan de kook, sluit de pan en laat ze kort koken tot de schelpen open zijn. Schud de pan bij de bereiding enkele malen om. Schep ze uit de pan , laat ze iets afkoelen en haal ze uit de schelp. Bewaar het kookvocht en breng het op smaak met peper.  Houd 12 mosselen zonder schelp en 12 mosselen met schelp voor garnering apart.

Verwarm de oven voor op 150°C. Leg in 12 stalen quichevormpjes van 8 cm doorsnee een velletje filodeeg, beboter met een mengsel van wat boter en olie met daarin wat zeer fijn gesneden kruiden en leg er een tweede velletje op en beboter dit eveneens. Bak ze in de oven goudgeel. 

Was de witlof, snijd het brunoise en bak even beetgaar in een beetje boter. Verdeel in de vormpjes met daarop de mosselen. 

Blancheer voor de sabayon de kruiden 1 minuut in kokend water, dompel ze in koud water, laat goed uitlekken en mix alles samen met een beetje mosselkookvocht tot een gladde puree. Klop de 4 eidooiers au bain marie dik en schuimig, voeg al kloppend 10 eetlepels witbier, de zure room en ½ dl ingekookt mosselvocht toe tot het een luchtige sabayon is. Breng op smaak met citroensap, zout en peper en een beetje van de kruidenpuree. Giet de sabayon in de mosseltaartjes. Zet de mosseltaartjes nog een minuutje in de oven en eventueel nog een paar seconden onder de zeer hete salamander. 

Serveer de taartjes op verwarmde borden en druppel de resterende kruidenpuree er omheen, leg er een mossel zonder schelp bovenop en een mossel in de schelp ernaast.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay/Sauvignon

