TRIO VAN AARDAPPELTJES MET ZEEVRUCHTEN
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Aardappelen: Kook de aardappeltjes gaar in de pel. Pel ze en snijd per persoon drie ongeveer gelijke aardappeltjes aan twee zijden vlak zodat je ze rechop op een bord kunt zetten, pureer de rest en vermeng de puree met de crême fraîche. Je kunt ook de rauwe aardappeltjes snijden op schijfjes van 1 à 2 cm dik, 3 per bord, en in de magnetron garen, ongeveer 10 minuten. 

Van het restant maak je de puree.

Saus: Smoor de fijngesneden sjalot in een klontje boter en kruid met peper en zout.Voeg een scheut witte wijnazijn toe en de room, laat lichtjes inkoken en klop er evt. vlokjes boter onder. Als er niet genoeg saus is kan deze worden aangelengd met wat witte wijn.

Zeevruchten: Pel de langoustine staarten en bak ze kort in wat olie. Kruid met peper en zout.
Opmaken:Verdeel de puree over de afgevlakte aardappelen. Garneer 14 aardappelen met een langoustine, 14 aardappelen met garnaaltjes en 14 aardappelen met zalmeitjes. Maak een spiegel van saus op de borden.Plaats  van ieder soort aardappel er één per bord en garneer met takjes groen.

Wijnadvies: Sancerre Fournier  € 10,50

