IN DE SCHELP GEGAARDE SINT-JAKOBSVRUCHT MET PASTINAAKCRÈME EN GEBAKKEN KALFSSUKADE
Ingrediënten
12
st
grote Sint Jakobsschelpen

4
st
pastinaken

300
gram
kalfssukade



Fleur de sel



Fijngehakte peterselie

4
dl
volle melk

100
gram
roomboter in klontjes

160
gram
brunoise van knolselderij

2
el
fijngehakte tijm

150
gram gesneden groente (prei, wortel, ui)

2
dl
rode wijn

8
dl
kalfsfond



Olijfolie

60
gram
truffeljus

400
gram
grof zeezout.

Bereiding
Open de Sint Jakobsschelpen, laat de schelphelften aan elkaar zitten en haal de vruchten eruit. Ontdoe de vruchten van het oranje koraal, breng ze op smaak met fleur de sel, peper en gehakte peterselie en beleg ze met plakjes truffel.

Schil de pastinaken, zet ze op het vuur in melk met zout tot ze net onderstaan en dek af met vetvrij papier. Kook de pastinaak zachtjes gaar en maak ze, samen met de boter, fijn in de blender. Breng op smaak.
Blancheer de knolselderij heel kort en spoel ze met koud water.
Het volgende deel is, i.v.m. de tijd, al gedaan.
Kruid de kalfssukade met peper, zout en tijm. Bak de fijngesneden groente kort in een diepe pan, voeg de kalfssukade toe en blus af met de rode wijn en 6 dl kalfsfond. Leng aan met water tot het vlees onderstaat en laat 10 uur trekken op een zacht vuurtje. Haal de kalfssukade uit het kookvocht, verwijder het vet en zet het vlees in de koelkast.

Vervolg bereiding
Snijd het afgekoelde vlees in fijne brunoise en bak het in hete olijfolie. Giet de olie af, voeg de brunoise van knolselderij toe en breng op smaak met peterselie, zout en peper.

Hak wat truffel fijn en vermeng met de truffeljus en 2 dl kalfsfond.

Spoel de schelpen goed. Vul per persoon een schelp met 1 eetlepel pastinaakcrème, 1 sint jakobsvrucht belegd met truffel, wat knolselderij en kalfssukade. 

Knijp de schelpen dicht met een wasknijper en gaar ze 8 minuten op 185⁰ C. 

Leg ze op grof zeezout op het bord zodat ze niet kunnen omvallen

Wijnadvies: Viré Clessé

