WATERZOOI VAN VERSE ZEEVIS EN RIVIERKREEFTJES
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De wortel schillen, wassen en met een aardappelboortje bolletjes van ca 6 mm doorsnee uit de wortel boren. Blancheren en koud spoelen

De restanten van de wortel voor het garen van de mosselen gebruiken. 

De prei wassen. 

Het wit en lichtgroen van de prei in stukjes van ca. 1 cm dikte snijden. Blancheren en koud spoelen.

Het overige voor het garen van de mosselen gebruiken.

Mosselen:

De mosselen in water schoonspoelen en van eventuele baarden ontdoen. De geopende mosselen verwijderen. 

De peperkorrels kneuzen en met alle ingrediënten in een pan, onder gesloten deksel, tot de schelpen zich openen laten garen. 

De mosselen laten afkoelen en uit de schelp nemen. 

24 mooie schelpen voor de garnering bewaren.

Een beetje van het door een kaasdoek gezeefde mosselvocht bewaren om de visbouillon op smaak te brengen

Vis en rivierkreeftjes: 

De zalm en de mul fileren. De paling in mootjes snijden.

De drie vissoorten in stukjes van ca 15 gram snijden.

De staartjes van de rivierkreeftjes pellen. 

12 rivierkreeftkopjes voor de garnering bewaren.

De visbouillon aan de kook brengen. 

De palingstukjes toevoegen en circa 4 minuten laten garen. Daarna uit de pan nemen, halveren en de graat verwijderen.

Vervolgens de zalm en de mul kort blancheren. Zorg dat de vis niet uit elkaar valt.

De visbouillon reduceren en op smaak brengen met mosselvocht, visbouillonpoeder en pezo. Visbouillon zeven. De eierdooiers en de room goed vermengen en aan de bouillon toevoegen. Deze mag niet meer koken!!

Presentatie: De groenten,  de vis en de mosselen in glazen schaaltjes met magnetronfolie in de magnetron opwarmen. De lege mosselschelpen in warm water opwarmen. Alles in porties in een warm diep bord scheppen

De bouillon rond de warme vis gieten en het gerecht met de warme mosselschelpen, de kop van het rivierkreeftje en de kervelplukjes afgarneren.
