KROONTJE VAN CHICONETTES MET FIJNE GROENTEN EN GEBAKKEN MOSSELEN 
12
st
kleine witlofstronkjes
450
gr  
snoekbaarsfilet

6
st
worteltjes
2
dl
room

1
st
prei
2,5
st
eiwitten

1
st
stronk bleekselderij




3
st
sjalotjes
2
kg
mosselen

2
te
knoflook
2
dl
witte wijn




1
st
limoen

1/2
bos
platte peterselie
1
tl
venkelzaad 

¼ 
bos
bieslook
100
gr
boter




50
gr
bloem

Voorbereiding: 
Prei: gebruik 2 mooie bladeren van de prei om hiermee linten te maken voor de chiconettes. Was de bladeren en snijd lange dunne repen. Blancheer deze repen. Leg ze op een tissue om te drogen. 

Peterselie: Was de peterselie en zet tot gebruik apart.

Witlof: Snijd de top van de witlof stronkjes op ongeveer 6 cm af, Bewaar de rest van de witlof. Halveer de stronkjes in de lengte. Blancheer ze met enkele druppels limoensap. Laat ze uitlekken op een schone doek,

Groenten: 

Snijd de 1/3 van de wortelen, 1/3 van het wit van de prei en 1/3 van de overgebleven witlof in fijne julienne. 

Snijd 2/3 van de worteltjes, het wit van de prei en de witlof in brunoise. 
Snijd de bleekselderij overlangs door midden en vervolgens in dunne schijfjes. Voeg 1/3 toe aan de julienne gesneden groenten  en 2/3 aan de in brunoise gesneden groenten. 
Snipper de knoflook en de sjalotten. Houd de helft apart voor het bakken van de mosselen. Voeg van de andere helft 1/3 en 2/3 toe aan de groenten (julienne en brunoise)

Stamp het venkelzaad fijn in een vijzel. 
Wokken: Wok in twee keer de groenten beetgaar in de wok. Breng op smaak met peper en zout. Zet weg tot gebruik.

Farce: Maal de snoekbaarsfilet met de room, eiwitten en een ijsklontje in de keukenmachine tot een farce. Breng op smaak met pezo. Doe de farce in een wegwerp spuitzak.
Taartjes: 
Neem stalen ringen van circa 8 cm. Vet deze zorgvuldig in met boter. 

Plak de geblancheerde witlof met de buitenkant tegen de rand van de beboterde ring. 
Vul de bodem van de witlofringen met farce.

Leg er eerst de brunoise gesneden groeten op en drapeer er vervolgens de julienne gesneden groenten mooi bovenop. Zet afgedekt weg tot gebruik. 

Mosselen: Kook de mosselen gaar met witte wijn, groentenresten van prei en wortel plus een uitje. Giet af maar bewaar het mosselvocht.
Haal de mosselen uit de schelp en laat ze uitlekken op een handdoek. Laat de mosselen bekoelen.

Wentel de mosselen door de bloem en bak ze goudbruin en krokant in 50 gram geklaarde boter. 
Voeg tijdens het bakken de overige sjalot en knoflook toe en als laatste wat limoenrasp en het gestampte venkelzaad. Breng verder op smaak en zet weg.

Saus: Ontvet de pan en blus af met 5 dl mosselvocht en wat limoensap. Monteer de saus met beurre manié (50 gram boter/ 50 gram bloem) en breng op smaak. 

Uitserveren: Verwarm de taartjes in de oven (180 graden en 8 minuten), haal de ring weg en bind dicht met de geblancheerde prei. Plaats de taartjes in een diep bord, giet wat saus rondom. Drapeer de gebakken mosselen rondom het taartje en garneer af met wat fijn geknipte bieslook en fijngehakte peterselie

Wijnadvies: Viré Clessé of Croix Ronde Topaze
