BLANQUETTE VAN KINNEBAKSPEK MET EEN KOEKJE VAN BASMATI-RIJST EN EEN JUS VAN JONGE JAN

1500 gr  mager zeeuws spek

3 dl
ongezouten bouillon

2 fl
witbier



1 dl
room

5 
gehakte sjalotten


175 gr
risottorijst

2
tenen knoflook


2 tl
kerriepoeder

1
bosje tijm


1 
groene paprika

1
wortel



1
eidooier

200 gr
gerookt spek



100 gr
champignons

1
prei



50 gr
koude boter

3 el
bloem



24 bl
filodeeg(10 x 10)



40 gr
boter



5 dl
gevogeltebouillon

Voorwerk.

Kruid het spek met peper en zout en laat in een creusetpan licht aanzweten. Voeg 3 gehakte sjalotten, knoflook en een takje tijm toe en blus af met anderhalf flesje witbier. Laat het geheel ongeveer een uur garen met het deksel schuin op de pan. Overgiet tijdens het garen regelmatig met de bouillon. 

Haal het vlees na garing uit de jus, laat licht afkoelen en snijd de vlezige gedeeltes in kleine blokjes. Passeer de jus, laat in de koelkast opstijven en verwijder het vet. 

Snij de wortel in fijne brunoise, blancheer  ze 5 minuten en spoel ze daarna koud.

Snij het gerookt spek in kleine blokjes en bak ze krokant. Snij de prei in kleine ruitjes en strip 2 tl tijmblaadjes van de takjes.

Filodeegbakjes. Bestrijk 12 velletjes filodeeg met wat olijfolie en strooi er peper en fijngesneden tijm over. Leg hierop de andere 12 velletjes, vorm bakjes in ingevette cocottes en bak ze op 180 graden in ongeveer 5 minuten af.

Blanquette. Maak met de helft van de jus, de bloem, de room en de boter een blanke roux. Voeg de tijmblaadjes, de wortelblokjes, de spekblokjes en de preiruitjes toe en breng, indien nodig, op smaak met peper en zout. Voeg als laatste de blokjes zeeuws spek toe. Breng de resterende jus met een weinig witbier aan de kook en monteer met 50 gr. koude boter.

Rijstkoekje. Snij de groene paprika in fijne brunoise en zet deze met 2 fijngehakte sjalotten aan in wat boter. Voeg de risottorijst toe en gaar deze in ongeveer 20 minuten door scheut voor scheut de gevogeltebouilon toe te voegen. Voeg tenslotte de eidooier opgeklopt met kerriepoeder toe. Verdeel het rijstmengsel over 12 stalen ringen en bak ze lichtbruin in een koekenpan. Snij de champignons in plakjes en blancheer ze kort.

Presentatie. Plaats de filodeegbakjes op de borden en vul ze met de lauwwarme blanquette. Leg op elk bord een rijstkoekje met daarop de gepocheerde champignons. Schep tenslotte een lepel witbierjus rondom de filodeegbakjes.
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