HELDER VISBOUILLON MET COQUILLES EN GARNALEN

1
kg
tonggraten

500
gr
Zeeuwse garnalen

2½
ltr
water


  12

coquilles


2

uien

1 Knoflook


bosje
peterselie



selderij


stukje
knolselderij

1 citroen

1
fles
witte wijn

peper, zout,cayenne

Bak de uien met de knoflook en de selderij aan. Bak de graten apart aan. Voeg de uien aan de graten toe. En bak even door. Doe dit mengsel in een grote pan met 2½ ltr water en laat 20 minuten zachtjes trekken. Zeef daarna de graten met behulp van een passeerdoek uit het water en laat de bouillon inkoken. Eventueel klaren met 2 eiwitten. (bouillon eerst laten afkoelen, eiwitten loskloppen en bij het afgekoelde vocht voegen. De bouillon weer verwarmen terwijl er voortdurend wordt geroerd. Als de eiwitten boven komen drijven en de vloeistof bijna aan de kook is stoppen met roeren en even afwachten tot alle ongerechtigheden zijn gebonden. Zeef de bouillon dan)

De coquilles halveren en 30 sec pocheren in een beetje visfond (uit de bouillon).

Strooi de garnalen op de voorverwarmde borden en giet daar de bouillon op. Leg op het laatste moment er de halve coquilles in. Bestrooi met fijngehakte peterselie

-5-

SORBET VAN CAMPARI

1
dl
Campari


150
gr
suiker

2
dl
sinaasappelsap
    
    2
bl
gelatine

2
dl
grapefruitsap

    1

eiwit

2

citroenen (sap van)
garnering: 






plakjes citroen en
 sinaasappel

Breng de Campari samen met de vruchtensappen aan de kook. Los de suiker hierin op en laat dit enkele minuten trekken. Voeg, van het vuur af, de voorgeweekte blaadjes gelatine toe en laat deze oplossen. Koel de massa af en draai er in de sorbetière ijs van.

Sla de eiwitten in een vetvrije kom stijf. Voeg, vlak voordat het ijs klaar is, het stijfgeslagen eiwit toe. En draai verder. 

Uitserveren: doe een ijsbolletje in een coupe en garneer dit af met een citroen- en een sinaasappelpuntje

