HOLLANDSE NIEUWE MET SALADE VAN ZEEKRAAL EN TARTAAR VAN GEROOKTE RODE BIET
Ingrediënten

12
st
nieuwe haringen

3
st
sjalotten

300
gr
zeekraal



olijfolie extra 








vergine
5
st
gekookte rode bieten



1 ½
st
rauwe rode bieten

16
st
aardappelen

1 ½
st
Granny Smith, geschild
  

(opperdoezer







ronde)







oude balsamico azijn






6
eetl.
Mayonaise

6
eetl.
gehakte peterselie

gele blaadjes van frisee








sla










Sisho purper

Gerookte biet.

Snij de gekookte rode bieten in vieren en rook ze ongeveer 20 minuten met rookmot in een rookoventje.

Schil de rauwe bieten en hak ze fijn in de keukenmachine. 

Voeg de gerookte biet en de geraspte granny smith toe en draai kort tot tartaar.

Breng op smaak met balsamico azijn, peper en zout.

Zeekraal.

Blancheer de zeekraal kort en spoel ze met koud water. 

Snij ze in grove stukken en vermeng met de fijngesnipperde sjalotten en wat olijfolie. 

Kruid met peper (geen zout).

Aardappelsalade

Schil de aardappelen, snij ze in brunoise en blancheer ze beetgaar in gezouten water. 

Vermeng met de mayonaise en de gehakte peterselie en breng op smaak  met peper en zout.

Haring.

Maak de haringen schoon en snij ze in gelijke rechthoekige stukken.

Presentatie

Schik de bietentartaar in een rechthoekige vorm op het bord en bedek hem met de aardappelsalade.

Leg hierop wat  zeekraal en eindig met de haring.

Werk af met balsamico azijn, friseeblaadjes en sisho purper

Wijnadvies: Sancerre

