TOMAAT MET GEITENKAAS IN TEMPURABESLAG IN GROENTEBOUILLON

tomaat




groentesaus

50
gr
clabitou (geitenkaas)
1,5
dl
groentebouillon(bl.)

8
st
pomodoritomaten
50
gr
spinazie  


100
gr
tempurameel

20
gr
peterselie

160
cc
ijswater  

50
gr
waterkers

12
bl
basilicum 



ijswater

2
takjes
tijm


20
gr
koude boter

2
t.
knoflook

0,2
dl
olijfolie


2
st
meiknollen






15
gr
boter


Tomaat: ontvel de tomaten, snijd ze in drie parten en verwijder de zaadlijsten. Leg de 24 partjes op een silpatmatje op een bakplaat en bestrijk de tomaat met olijfolie. Bestrooi de tomaat met fijngehakte tijm, knoflook en peper en zout. Droog de tomaten gedurende 2 uur in een oven van 95°C.

Groentesaus: Blancheer de gewassen spinazie, peterselie en waterkers en koel de groente direct in ijswater. Pureer de groente met de helft van de groentebouillon. Wrijf de puree door een fijne zeef. Verwarm de rest van de groentebouillon, voeg de puree toe en roer er 20 gram in klontjes gesneden boter en de 0,2 dl olijfolie door. 

Meiknol: snijd met de snijmachine 12 plakken van ½ cm dik van de schoongewassen meiknollen en steek er rondjes uit van 4 cm. Kook de meiknolletjes met weinig water gaar (licht doorzichtig) en voeg op het laatste moment de boter toe om de groente te glaceren.

Geitenkaas: snijd de geitenkaas in 12 stukjes die iets kleiner zijn dan de gedroogde partjes tomaat. Verdeel de kaas over 12 partjes tomaat en dek deze af met de resterende tomaat druk de partjes stevig tegen elkaar aan.

Maak een beslag van tempurameel en ijswater. Wentelde tomaat met geitenkaas door het tempurabeslag en frituur ze in olie van 180°C.

Leg op een klein bordje een rondje meiknol en leg hierop de gefrituurde geitenkaas, garneer met basilicum en schep een beetje groentesaus rondom.

Wijnadvies: Enate Chardonnay

