GEFRITUURDE TIJGERGARNALEN  OP EEN TAARTJE VAN COURGETTE EN COUSCOUS
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Pel de garnalen en verwijder het darmkanaaltje en zet ze afgedekt apart.

Kook de kreeftenfond in tot ongeveer de helft en voeg de tomatenpuree toe, breng op smaak met peper en zout.

Snijd intussen de paprika’s in piepkleine blokjes (brunoise). Bind de saus al kokend eventueel met wat aangelengd aardappelzetmeel en roer de paprikablokjes door de saus.

Snijd de aardappelen op de snijmachine op stand 6 tot dunne plakjes en frituur deze goudbruin. Snijd de knolselderij ook tot dunne plakken en snijd hier weer 2cm brede reepjes van en frituur deze lichtbruin. 

Frituur de basilicum blaadjes licht tot ze krokant zijn.

Snijd de courgette in lange repen, smeer goed in met olijfolie en grill ze op een hete grillplaat zodanig dat er aan een zijde ruitjes ontstaan. Kook de couscous volgens de aanwijzing op de verpakkinggaar in de bouillon. Snipper het sjalotje en pers de knoflook

Snijd de overige ingrediënten in brunoise. Meng de diverse ingrediënten met de couscous. Bekleed ingevette ringen (8 cm), op een bakplaat bedekt met silpat, met de courgetterepen met de ruitjes tegen de ring aan en vul deze met de couscous. Laat de taartjes in de op 150°C voorverwarmde oven door en door warm worden.

Haal de tijgergarnalen eerst door de losgeklopte eierdooiers en panneer ze daarna met de panko. Laat het geheel even drogen. Verwarm de olie tot ca. 180°C Laat alles goed uitlekken op keukenpapier.

Stort de taartjes op de warme borden en leg hier de langoustinestaartjes op. 

Maak het taartje verder op met de aardappelchips, basilicumblaadjes en knolselderij sliertjes en schep de saus rond het gerecht.

Wijnadvies: Rully
