BAVAROIS VAN GEITENKAAS MET OPGEVULD ROLLETJE VAN GANDA HAM EN GEBAKKEN GAMBA’S
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Snijd allereerst van de ongeschilde appelen 24 plakjes, haal ze door suikerwater (suiker en waterverhouding 1:1), leg ze op bakpapier en droog ze in de kleine oven op 100°C. (de kleinere oven gebruiken vanwege het lagere stroomverbruik)

Plisseer de tomaten, snijd in zessen, verwijder de pitjes en marineer in wat olijfolie en peper uit de molen. 

Bavarois:
Breng voor de bavarois de bouillon aan de kook, haal van het vuur en los er de geweekte gelatine in op.

Verbrokkel de kaas en draai glad in de blender (voeg wat bouillon toe).Daarna de rest van de bouillon en draai verder tot een glad mengsel.

Wrijf de massa eventueel door een zeef. Laat lichtjes geleren, voeg de tot yoghurtdikte geslagen room toe en breng op smaak met peper en zout.

Dek pvc-ringen ( Ø 7 cm ) aan de onderkant af met plastic folie.

Vul de ringen, strijk mooi af en laat opstijven in de vriezer/koelkast.

Garnituur en vulling:
Schil de komkommer, snijd in dunne plakken en marineer in wat olijfolie, azijn en peper en zout.

Schil de rest van de appelen, verwijder het klokhuis en snijd ze in fijne julienne of gebruik de mandoline.Zet opzij in citroenwater.Snijd de basilicum in fijne reepjes.

Was de sla droog ze in de centrifuge, voeg de appeljulienne en basilicum toe en breng op smaak met peper en zout. (Houd wat sla opzij voor garnering)

Leg twee plakken Ganda ham op elkaar en schep er wat van de salade op en rol op ( vlak voor het doorgeven)

Vinaigrette:
Roer voor de vinaigrette alle ingrediënten goed dooreen.

 

Garnalen:

Pel de garnalen, verwijder het darmkanaal en dep ze droog, kruid ze met peper en zout, vermeng de bloem (voldoende om de garnalen te panneren) met ± 3 theelepels kerriepoeder.

Haal ze vlak voor het doorgeven door de kerriebloem en bak kort in wat geklaarde boter.Voeg aan het eind enkele druppels citroensap toe.

 

Snijd de Jacobsmosselen in dunne plakjes.

 

Presentatie:
Leg een cirkel komkommerplakjes op het bord en in een kleinere cirkel de plakjes Jacobsmosselen. Hierop het rolletje ham vervolgens een schijf gedroogde appel. Hierop 1/3 schijf bavarois en daar weer op de gebakken garnalen.

Garneer af met de rest van de salade, tomaat en druppel wat van de vinaigrette rond het geheel.

Wijnadvies: Pouilly Fumée
