CHARTREUSE VAN ZALMMOUSSE EN ZEEDUIVEL MET WATERKERSCOULIS
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                                                         ( of Belgische spinazie)

Chartreuse: Snijd wortelen en knolselderij in gelijke reepjes van 5mm bij 5 mm en blancheer ze even in gezouten water. Ze moeten net zo lang zijn als de hoogte van het chartreuse-vormpje.

Blancheer de groene boontjes in kokend gezouten water en snij ze dezelfde lengte als de wortelen en knolselderij. 

Steek 12 groene koolbladeren uit met als diameter de onderkant van het vormpje en 12 koolbladeren met als diameter de bovenkant van het vormpje. Blancheer ze vervolgens en spoel ze koud.

Farce mousseline zalm: Zalmfilet fijnsnijden en cutteren. Eiwitten toevoegen en peper en zout. Room toevoegen en enkele ijsklontjes en cutteren tot alles homogeen vermengd is.Daarna koel wegzetten.

Zeeduivel: Snij de zeeduivel in nootjes en bak ze even aan in olijfolie. Wrijf de vormpjes in met boter, leg groene kool op de bodem en schik de groentestaafjes afwisselend tegen de zijkant. Vul de vorm voor de helft met de zalmmousseline, schik er het zeeduivelnootje in en vul verder met de zalmmousseline. Dek af met groene koolblaadje en stoom gaar (85 graden, 15 minuten)

Waterkerscoulis: Snij sjalotten fijn en bevochtig met witte wijn en Noilly Prat. Doe er de stengels van de waterkers, tijm en laurier bij en laat voor de helft inkoken. Zeef door en monteer met boter. Voeg er op het laatste moment de geblancheerde en gepureerde waterkersblaadjes aan toe.

Presentatie:

Zet de vormpjes omgekeerd op absorberend papier, zodat het vocht eerst wordt opgevangen. Plaats ze daarna met een platte schep op het bord en verwijder de vormpjes.

Druppel de saus er omheen.
Wijnadvies: Sancerre

