TAPENADE VAN OLIJVEN EN EEN BAVAROIS VAN MOSSELTJES GESERVEERD MET EEN ZOUT KOEKJE

Tapenade:



Bavarois van mosselen:
150
gr
zwarte olijven

3
kg
grote mosselen



(zonder pit)

4
bl
gelatine

1 blikje
zoute
ansjovisfilet

1,2
dl
room


(weken in de melk)

bouquet (fijngesneden wortel,

1
tn
knoflook

prei, knolselderij en ui)

1

tomaat




peper en zout

1
dl
olijfolie

Compote:



Zout koekje:
1
blik
pomodori tomaten

75
gr
gesmolten boter

2
dl
tomatencoulis


75
gr
bloem

3
bl
gelatine


75
gr
eiwit

0.7
dl
tomatenketchup


grof zeezout



olijfolie




kummel



peper en zout

Tapenade: 

Plisseer de tomaat, verwijder het zaad en snijd in concassée. 

Cutter alle ingrediënten en verdeel over de glaasjes ( champagneflûte ). 

Zet de glaasjes koud, dan kan de tapenade opstijven.

Compôte: 

Zeef de tomaten (bewaar het vocht), verwijder het zaad en snijd in concassée. Verwarm de tomatenketchup en het tomatenvocht en reduceer tot 2 dl. Week de gelatineblaadjes.

Cutter de tomaten met de reductie en breng op smaak met peper, zout en olijfolie. Voeg de gelatine toe (het moet de dikte hebben van een compote). Verdeel de compote over de glaasjes en zet weer in de koeling.

Bavarois van mosselen: 

Kook de mosselen volgens klassiek recept: mosselen wassen, in een pan met een scheut witte wijn en bouquet aan de kook brengen met deksel op de pan. 

Daarna afgieten en vocht bewaren. 

Mosselvocht passeren door een fijne zeef. 

Week de gelatine in koud water. 

Reduceer het mosselvocht tot ongeveer 1,5 dl en los de gelatine op in het mosselvocht. 

Klop de room tot yoghurtdikte. 

Cutter de mosselen samen met het mosselvocht en wrijf door een fijne zeef. 

Af laten koelen en als de massa lobbig is de room eronder spatelen. Verdeel de bavarois over de glaasjes en laat opstijven.

Zout koekje: 

Meng boter, bloem en eiwit  tot een glad beslag en laat 1/2 uur rusten. Maak met de bolle kant van een lepel dunne rondjes van het beslag op een bakmat (5 cm zoals een kletskop). 

Bestrooi licht met zeezout en kummel. 

Bak de koekjes in de oven op 180°C  goudbruin.

Wijnadvies: Rully

