BAVAROIS VAN LANGOUSTINES MET FIJNE KRUIDEN

Ingredienten:

voor de bavarois


voor het spiesje


24
st
langoustines

36
st
langoustines
  4
dl
jus van langoustines
  3
st.
eieren

 1 ½
kg
groene asperges
300
gr.
Japans brood-

 4
st
eidooiers



kruim (panko)

 2
dl
witte wijn



peper en zout

 1
glas       cognac

 7
bl
gelatine


voor de kruidenolie
 2
el
olijfolie


3
dl
olijfolie
 2          dl          room




takjes dille, peterselie, kervel






basilicum

voor de langoustinejus




300
gr
langoustineschalen
100
gr.
wortel



en koppen

100
gr.
ui

1,2
ltr
visfumet

100
gr.
venkel

35
gr.
tomatenpuree

1
takje
selderij

 1
dl
witte wijn

1
teen
knoflook

½
dl
cognac


1
tl           fines herbes








½
dl
olijfolie

Verwijder van alle langoustines de schalen, de koppen en de darmkanalen. Bewaar 12 koppen voor de afwerking.

Maak de langoustinejus:

Reinig de groenten en snij in stukken. Pel de knoflook en snij in grove stukken. Bak de schalen en koppen in hete olijfolie aan in de wok.

Voeg de groente, knoflook en tomatenpuree toe. Flambeer met de cognac en blus met de witte wijn en de visfumet.

Voeg ook de fines herbes toe en laat alles 30 minuten sudderen.

Passeer de jus door een zeef en kook verder in tot 4 dl.  Daarna snel koelen.

Bavarois:
Kook de asperges beetgaar in gezouten water. Laat ze daarna meteen schrikken onder koud water en laat ze goed uitlekken.

Snij de aspergepunten af op de hoogte van stalen ringen.  Houd er 36 apart ter garnering van het bord.

Snij de overige punten en de onderste delen in de lengte door.

Bekleed stalen ringen met huishoudfolie.

Leg de onderste delen op de bodem van de ring en bekleed de zijkanten  met de halve punten (de snijkant tegen de ring).

Kruid de langoustines met peper en zout en bak ze gaar in olijfolie.

Week de gelatineblaadjes in koud water.

Klop de room stijf.

Voor de sabayon:

Doe 4 eidooiers in een sauspan en giet er de 2 dl. witte wijn bij. Giet ook de cognac erbij. Klop alles even los met een garde.

Zet de pan op een zacht vuurtje en klop het mengsel tot schuim (pas op dat de eieren niet aanbakken). Los de uitgeknepen gelatine op in de warme sabayon.

Doe de langoustines en de langoustinejus in de magimix en maal alles fijn. Giet de sabayon erbij en laat alles nog heel even draaien. Haal het mengsel uit de magimix en schep het in een mengkom. Spatel er de room onder en breng op smaak met peper en zout.

Giet het mengsel in de ringen en laat opstijven in de koelkast , evt. eerst even de diepvries.

Kruidenolie
Doe alle kruiden en de olie in een mengbeker en mix alles tot de olie mooi groen is.

De spiesjes

Klop de eieren los met een garde en kruid met peper en zout.

Maak spiesje met 3 langoustines, haal ze door het eimengsel en bestrooi ze met het broodkruim. Zet ze in de koelkast tot net voor het bakken.

Afwerking
Blancheer de langoustinekoppen heel even.

Neem de spiesje uit de koelkast en bak ze goudbruin in hete boter.

Gebruik een anti aanbakpan.

Haal de bavarois uit de vorm en plaats hem op een bord.

Schik het spiesje er naast. Werk af met de kruidenolie, een langoustinekop, en drie aspergepunten.

Wijnadvies: Sancerre

