TRIO VAN ZWEZERIK

Ingrediënten: ca. 1400 gr zwezerik (vuil) als onderstaand verwerkt.
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Snel beginnen in verband met opstijven. Zet de half ronde terinevorm in de vriezer. De court bouillon maken bij binnenkomst !!
Court-bouillon: 

Doe de uien en de groenten in een grote pan, schenk het water en de wijn erbij en voeg de rest van de ingrediënten toe. 

Breng de inhoud van de pan – zonder deksel – op een matig hoog vuur aan de kook, draai het vuur laag en leg het deksel schuin op de pan. 

Laat de bouillon 20 à 25 minuten zachtjes trekken. 

Zeef de bouillon.

Zwezerik: 

Spoel de zwezerik met koud water en zout (de eerste die in de keuken komt spoelt de zwezerik). 

Breng de court-bouillon aan de kook, voeg de zwezerik toe en laat ong. 15 min. zacht koken. 

Pel de zwezerik en verdeel in 250 gr, 300 gr, 300 gr.

Terrine: 

Breng de bouillon op smaak met peper en zout, cognac en madera. 

Week de gelatine in koud water.

Pel de zwezerik. Leg plasticfolie in de kleine lange half ronde terrinevorm. 

Schil de wortel en snijd op de machine in de lengte lange repen van 1 mm dikte en blancheer zeer kort. 

Voeg de gelatine aan de warme bouillon toe en roer goed door en laat afkoelen. 

Haal de wortel door de gelatine en verdeel in de terrine, laat overhangen. Verdeel de zwezerik in de terrine en vul af met de bouillon, vouw dicht en zet de terrine onder druk. 

Laat de terrine opstijven in de koeling (begin met de bouillon en gelatine).

Mousse: 

Week de gelatine in koud water. 

Verwarm de bouillon en voeg de gelatine toe, laat niet meer koken. 

Draai de zwezerik fijn in de Magimix samen met de bouillon en wrijf eventueel door een fijne zeef. 

Klop de room tot yoghurtdikte en spatel door de afgekoelde massa en laat opstijven in de koeling. 

Gebakken zwezerik: 

Pel de zwezerik. 

Bestrooi met peper en zout. 

Bak de zwezerik krokant à la minute en serveer lauwwarm.

Garnituur: 

Verwijder het buitenblad en was de sla goed. 

Was de komkommer en snijd op de machine in lange plakken van 3 mm dikte. Snijd de komkommer in fijne julienne.

Presentatie: Leg wat slablaadjes komkommerjulienne op het bord met wat komkommerjulienne en leg daar een quenelle mousse bij. Leg aan de andere kant een tranche terrine en aan de onderkant van het bord wat stukjes gebakken zwezerik. Nappeer met wat dressing

Wijnadvies: Rosé Bertrand

