TARTAAR VAN SCAMPISTAARTEN MET TOMATADE EN GELEI VAN GELE KERSTOMATEN

3
bakjes
gele kerstomaatjes
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st
gelatineblaadjes
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el
kristalsuiker



Pezo

100
gr
zongedroogde tomaten  op olie
5-6
st.
zwarte olijven (zonder pit)

2/3
zak
scampistaarten (16/20)

¼
bosje
basilicum

2
t.
knoflook

1
dl
arachideolie

Knoflookolie.

Snijd twee teentjes knoflook fijn.Verwarm de olie licht.
Voeg na het opwarmen de gesneden knoflook en olie samen en laat trekken en afkoelen.
Zeef de knoflook voor het gebruik eruit. 

Pel de scampistaarten, ontdoe ze van het darmkanaal en bak ze in wat knoflookolie.

Laat ze afkoelen en hak ze in tartaar.

Meng de tartaar met  20 blaadjes gehakte basilicum.

Gelei

Mix  de gele kerstomaatjes en in de blender met de suiker, zout en peper.

Passeer door een zeef. Verwarm een gedeelte van het tomatensap en
voeg er de gelatine  bij. Zet afgedekt weg  en bewaar koud

Tomatade

De zongedroogde tomaten laten uitlekken. Meng ze in de keukenmachine met (een gedeelte ) van de knoflookolie en een beetje van de eigen olie.
De tomatade dient niet te droog, maar ook niet te dun te zijn.

Snijd de zwarte olijven in ringetjes.

Presentatie.

Vul hoge glaasjes met achtereenvolgens: de scampitartaar, tomatengelei en tomatade.

Garneer met een ringetje van zwarte olijven en een takje (blaadje) basilicum.

Wijnadvies:  Sancere

