DRIEHOEK VAN VIS MET LAUWWARME SALADE VAN ZEEKRAAL LAMSOREN EN ASPERGES
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Terrine: .

Verdeel de visbouillon over twee pannen. Pocheer de tarbot en de zalm, per soort, glazig in de visbouillon en laat de vis in het vocht afkoelen.

Week de gelatine. Verwarm een deel van de room en los de geweekte gelatine hier in op. Laat dit mengsel afkoelen tot het hangt. Pureer de afgekoelde vis per soort en zonder bouillon in de keuken-machine en meng de resterende (geklopte) room het gelatine mengsel en zachte boter in verhouding door de vispuree’s .Breng de mousses op smaak met peper en zout. Roer de pastis door de tarbotmousse.

Bekleed een (eventueel driehoekige) terrinevorm met nori en bestrijk de nori met de tarbotmousse. Leg hier 3 palingfilets tegenaan. Vul vervolgens met zalmmousse. Sluit dit mengsel af met de overgebleven palingfillets. Vul de terrine met de resterende tarbotmousse en weer een velletje nori. Dek de vorm af met plasticfolie en zet de terrine koud in de vriezer en na een tijdje in de koelkast.

Groentebakjes: 

Schil de asperges en snijdt ze in dunne repen. Snipper de ui en was en droog de zeekraal en lamsoren. Roerbak de asperges met de ui, zeekraal en de lamsoren in hete boter beetgaar en bestrooi met peper.

Presentatie: Stort de terrine en snijd hier mooie plakken van. Plaats een ring op het bord en vul deze met het groentemengsel. Leg een plak tegen het groentemengsel aan. Garneer met dille, een quenelle zure room en de zalmeitjes

Wijnadvies: Rully
