BRANDADE VAN GAMBA EN ZALM MET OOSTERSE SALSA
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Brandade

Pel de gamba’s, verwijder het darmkanaal en bak ze in olijfolie. Houd 12 gamba’s achter voor de garnering. Hak de rest fijn zoals voor tartaar. 

Laat ze marineren in limoensap, peper, zout en gehakte dille.

Plaats zolang mogelijk in de koelkast.

Kruid de kabeljauw met peper en zout; verwijder de graten en pocheer in visbouillon (blokje). Laat de vis afkoelen, trek de kabeljauw los in kleine stukjes en plaats in de koelkast.

Maak een portie olijfoliemayonaise.

Kook de aardappelen en haal door de pureeknijper. Laat afkoelen.

Meng de aardappelpuree met de gambatartaar, de kabeljauw en de mayonaise en beng op smaak met peper en zout.

Gebruik eventueel een beetje citroensap om af te smaken. Verdeel in bodemloze ringen en plaats terug in de koelkast.

Rol ze voor het opdienen in een reepje zalm zoals voor een sushi.

Salsa

Alle ingrediënten van de salsa dienen van eenzelfde grootte brunoise (3 mm) te zijn gemaakt. Gebruik de sojasaus en rijstwijnazijn naar smaak!

Neem voor de salsa veel gesnipperde sjalotten, knoflook en gember en laat ze stoven in olijfolie. Karameliseer met ongeveer 2 eetlepels suiker en blus af met sojasaus.

Voeg een snufje kerriepoeder toe en laat afkoelen.

Voeg zo nodig olijfolie toe en breng op smaak met rijstwijnazijn.

Versnijdt de appel en de mango en voeg dit bij de salsa.

Presentatie:

Plaats het vistorentje op een groot bord en garneer met de achtergehouden garnaal. 

Decoreer het bord verder met de in brunoise gesneden gedroogde tomaat, 

de salsa, een takje platte peterselie en/of de shiso purper. 

Wijnadvies: Viré Clessé of Pouilly Fumé

