TERRINE VAN ST JACOBSMOSSEL MET GROENTEREEPJES
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Schrap de wortel. Snijd de aspergepunten op een lengte van 8 cm van de bovenkant af. Snijd de wortel, de aspergepunten, de courgette, de bosuitjes en de venkelknol in fijne julienne. Snijd de bieslook in fijne ringetjes. De worteljulienne even blancheren.

Controleer of er nog graten in de vis zitten en verwijder deze zo nodig met een pincet. Pureer de vis met de eieren en de room en schep er de bieslook door. Kruid met peper en zout. (Voorzichtig met de room, het mengsel moet compact blijven)

Was de spinazie goed schoon en verwijder de grove nerven. Blancheer de spinazie zeer kort in water dat tegen de kook aan is. Spoel direct koud in ijswater. (Er zijn evt. ook sushivellen beschikbaar om de spinazie te vervangen).

Maak een bedje van de helft van de spinazie en verdeel de helft van het vismengsel en de Jacobsmosselen er over. Maak er een rolletje van met behulp van een sushimatje of folie. De diepgevroren Jacobsmosselen bevatten veel vocht, daarom in plakken snijden en laten uitlekken.
Beleg een dubbel vel alu folie met de resterende spinazie. Zorg dat de spinazielaag dezelfde lengte heeft als de eerder gemaakte rol en zorg dat de spinazielaag voldoende breed is om de Jacobsmossel volledig in te rollen. Bestrijk de spinazie met de rest van het vismengsel, verdeel daarover de 

groentejulienne en leg de rol met de Jacobsmossel in het midden. Rol voorzichtig op en draai de folie aan de uiteinden goed strak zodat het een mooie ronde rol wordt. Verpak de rol zo nodig nog in een extra laag folie.

Pocheer de rol 30 à 40 minuten in ruim water dat tegen de kook aan wordt gehouden. Evt. kan ook de stoompan worden gebruikt. Plaats de rol dan in een cakeblik.

De terrine lauwwarm serveren.

Wijnadvies: Pouilly Fumé

