WADDENZEE LANGOUSTINE
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(zelf getrokken van de koppen)

1
krop
frisee

¼
bosje
basilicum, kervel



bladpeterselie, dragon
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lepeltje honing

Maak de langoustines schoon en bewaar de schalen en koppen.

Trek hier zo snel mogelijk een fond van. Laat de fond 20 minuten trekken, zeef ze en kook in tot de juiste smaak.

Leg op een vel plasticfolie 3 langoustinestaatjes tegen elkaar aan. Leg hierop een tweede vel folie en druk met de ronde pletter (in de lade bij de magnetron) de staartjes plat. Herhaal dit 12 keer. Leg de geplette staartjes tussen de folie tot gebruik in de koelkast. 

Verdeel met een kwastje wat olijfolie op de borden.

Verdeel vlak voor het uitserveren de geplette staartjes over de koude borden.

Verhit ondertussen de langoustinejus. 

Pluk de friseesla en drapeer aan de bovenkant van het bord en garneer af met de kruiden.

Druppel hier wat dressing over. 

Bak ten slotte de grote langoustines kort in de hete olijfolie.

Schenk de hete langoustinejus over het laagje platte langoustines waardoor de rauwe langoustine iets gaart. Leg er de gebakken langoustine bovenop.

Wijnadvies; Tohu of Hardy’s

