GAZPACHO VAN ERWTJES EN CREME BRULEE VAN SPEK
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Bereiding:

Gazpacho

Doe de erwtjes in koud water en kook tot ze gaar zijn. Giet af, maar houd 300 gram kookvocht apart. Spoel in koud water en laat uitlekken. Doe de erwtjes in de blender  en maal fijn met de eieren en het kookvocht. Breng op smaak met Balsamico azijn, tabasco, peper en zout.

Mousse van erwtjes

Doe de erwtjes in koud water en kook tot ze gaar zijn. Giet af, maar houd 70 gram kookvocht apart en los daar de gelatine in op. Giet erwtjes en kookvocht in de blender  en maal fijn. Voeg nu de room erbij en breng op smaak. Mix alles nog even en giet in een sifon. Sluit af met 2 patronen. Goed schudden en koud zetten (niet te lang).

Erwtenslaatje

Doe de erwtjes en de sugersnaps in koud water en kook beetgaar. Spoel met koud water en laat uitlekken. De sla fijnsnijden en mengen met de erwtjes, hazelnootolie en Balsamico azijn.

De ham met een scherp mes in reepjes snijden en vermengen met de sla.

Crème brulée met spek

Stoof de ui en het spek in een klein beetje boter en vermeng met melk en room. Laat enkele minuten trekken. Met de bamix voorzichtig mixen en zeven. Eidooiers ondermengen en in kleine schaaltjes verdelen. In de oven op 90⁰ ± 20 minuten garen.

Laten afkoelen en met de cassonade karameliseren. Bestrooien met wat peper.

Spons van erwtjes

De erwtjes in koud water opzetten en gaar koken. Afgieten, maar kookvocht bewaren. Afspoelen met koud water  en met het kookvocht halffijn malen in de blender. Dan verder mixen met de eieren, de eiwitten en de bloem en op smaak brengen.

In sifon gieten  en 1 patroon er op draaien. Goed schudden en telkens 30 gram op de boden van een plastic bekertje spuiten. 20 seconden garen in de microgolf op 900 watt.  Omdraaien en nog 20 seconden garen. 

Laten afkoelen en uit de bekertjes halen. Met twee vorken als spons opentrekken. 

Afwerking

Lepel de erwtjessalade in een glaasje en doe daar wat gazpacho en wat mousse op.

Plaats het glaasje op een rechthoekig bord.

Plaats aan de ene kant de crème brulée en aan de andere kant  wat spons.

Daarvoor een openliggende sugarsnap met wat erwtensalade.

Versier het bord met enkele druppels Balsamico crème.
Wijnadvies: Rully

