BOUILLON VAN VERSE KRUIDEN MET PETITS-GRIS 
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Kruidenboter: Maak de kruidenboter door deze goed te mengen en zet het in de koelkast.

Hak de sjalot fijn en zet apart. Snijd het preiwit, de rode paprika en de eikenzwammen in fijne julienne van ongeveer 3,5 cm lang. Blancheer de julienne van rode paprika, laat schrikken in koud water en laat goed uitlekken.

Bouillon:  Fruit de sjalot met de sojascheuten, het preiwit en de eikenzwammen in de olijfolie. Voeg het kookvocht van de slakjes er aan toe en tevens 9 dl van de gevogeltefond. Kruid met peper en zout en breng aan de kook. Draai het vuur laag en laat ze zachtjes onder het deksel verder koken. Zorg ervoor dat de groenten lichtjes krokant blijven. 

Maak 180 gram boter (liefst op kamertemperatuur) fijn in de keukenmachine met de tuinkers, spinazie, zuring, peterselie, verse ui en het bieslook. Mix tot een gladde, fijne massa en kruid met peper, zout, knoflook en citroensap. Meng goed en zet apart. 

Bak de slakjes een paar seconden in de rest van de boter en kruid ze met peper en zout. Verdeel ze over vier diepe borden. 

Deglaceer de pan met de overgebleven gevogeltefond en roer de aanbaksels los. Giet de bouillon met de groenten door een fijne puntzeef bij de fond en de aanbaksels. Presentatie: Warm de bouillon op en verdeel de groenten en de bouillon over de slakjes in de voorverwarmde kommen. Werk af met een quenelle kruidenboter en dien goed warm op.

