AMUSE VAN MOSSELEN MET EEN SABAYON VAN VADOUVAN
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Sabayon: 

Meng de drie oliesoorten. 

Klop eidooiers, eieren en sherryazijn te samen op. 

Voeg eerst druppelsgewijs de olie toe en vervolgens in een dun straaltje totdat een homogene massa ontstaat. 

Giet de sabayon in een sifon (met een inhoud van ½ liter) en draai er één patroon op.

Goed schudden en koud zetten..

Croutons: 
snijd de korstjes van het brood en snijd vervolgens tot kleine vierkantjes. 

Bak de croutons krokant in wat olijfolie.

Mosselen:
Snij de groente in kleine stukjes.

Verhit wat olie in een wokpan.

Voeg een handjevol van de gemengde groente toe en fruit even aan.

Voeg de mosselen toe en witte wijn toe.

Draai er wat peper uit de molen overheen

Laat ze warm worden net zo lang tot ze allemaal open zijn (schud regelmatig om). 

Verwijder de bovenste schelphelft. 

Doe dit kort voor het uitserveren.

Presentatie: 
Leg drie plukjes bietenscheuten in een diagonale lijn op een vierkant bord.

Leg hierop de halve mosselschelpen met daarin een mossel.

Schud de sifon en spuit wat sabayon over de mosselen en bestrooi met wat croutons. 
Bestrooi met wat waterkers blaadjes.
Wijnadvies: Croix Belle

