PETERSELIE-CITROENSORBET
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Zet de suiker met het water op het vuur en laat de suiker oplossen. Voeg van het vuur af de citroensap toe en laat afkoelen.

Maak de peterselie schoon  en ontsteel deze. Hou 12 mooie plukjes apart voor de garnering.

Pureer de peterselie met een beetje water in de blende. Laat de peterseliepuree in een doek uitlekken en vang het vocht op. Laat dit vocht enige tijd in een hoog glas staan zodat de groene kleurstof naar beneden zakt. Giet vervolgens het meest heldere deel weg. 

Voeg het overgebleven peterseliesap toe aan het afgekoelde suikerwater en laat alles in de sorbetière tot ijs draaien.

Was de vijf citroenen en snij er 36 plakjes af. Schil van de resterende citroenen het gele gedeelte (zonder het wit) en snij deze schilletjes in ragfijne reepjes. Blancheer deze reepjes kort in een beetje water en konfijt ze vervolgens in een mengsel van enkele eetlepels water en 60 gram suiker tot een stroperige massa ontstaan is.

Ontvel de tomaten en snij deze in 36 partjes.

Leg op elk voorgekoeld bordje 3 plakjes citroen. Maak quenelles van de peterseliesorbert met behulp van 2 vochtige lepels. Op elk plakje citroen één quenelle.

Garneer af met reepjes trostomaat, gekonfijte citroen-schilletjes en een peterselietoefje.

