GEBAKKEN GAMBA’S MET GEGRILDE JAKOBSSCHELPEN MET HOLLANDSE GARNAALTJES

TUSSEN FILODEEG MET TRUFFELVINAIGRETTE

½
pak
filo-bladerdeeg(Easy Bakery)
Truffelvinaigrette:
21

coquilles


0.5
el
Dyonmosterd

42

Black tiger gamba’s(Serfish, 
0.5
el
witte wijnazijn



zoutwatergarnalen)

1
el
fijngeh. sjalotje

300
gr
Hollandse garnalen

4
el
sherryazijn



veldsla



1.5
dl
olijfolie



rucola



1
dl
hazelnootolie



kervel(garnering)

2
el
jus de truffes



olijfolie



1
el
honing



knoflook




peper,zout







Verwarm de oven voor op 180°C. 

Steek met een ringvorm (doorsnede 10 cm) 28 cirkels uit het filodeeg. Bestrijk met wat olijfolie, vermengd met peper en zout. Leg de cirkels op  bakpapier op een bakplaat en bak ze in ca. 6-8 minuten goudgeel in de oven. 

Pel de gamba’s, maar laat het staartstuk eraan. Verwijder het darmkanaal, dep ze goed droog en marineer ze in olijfolie met uitgeperste knoflook, peper en zout.

Meng de ingrediënten voor de vinaigrette in de blender of met de mixer tot een homogene saus. 

Dep de coquilles goed droog alvorens ze te grillen.

Verhit de grilplaat of een grilpan voor en rooster de jakobsschelpnootjes net gaar met ruitpatroon van grilstrepen .Halveer ze, strooi er zout en peper over en houd ze warm. 

Verhit de olijfolie in een koekenpan en bak de gamba’s tot ze roze zijn. 

Schep een beetje truffelvinaigrette door de garnalen.

Presentatie: verdeel de rucola en veldsla over het midden van de borden. Schep de garnalen erop. Leg een blaadje filodeeg op de garnalen en leg daarop 3 gehalveerde en gegrilde jakobsschelpen. Leg hierop weer een filodeegblaadje en daarop de 3 gebakken gamba’s. Garneer met plukjes kervel  en druppel de truffelvinaigrette eromheen.

Wijnadvies: Macon Villages € 9.25

