GEBAKKEN LANGOUSTINES, TEMPURA VAN LANGOUSTINES EN TARTAAR VAN LANGOUSTINES

Totaal voor de drie gerechten:
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black Tigers
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36

langoustines


idem

Gebakken Black Tigers

Tartaar van langoustines
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Tempura van langoustines

12 

langoustines

100
gr
tempura en 160 gr water

2
jonge
 wortels
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jonge
 venkels

2
baby courgettes

2
sjalotjes

75
cl
sinaasappelsap

Ontdoe alle langoustines en Black Tigers van hun karkas en darmkanaal en dep ze droog tussen een doek. Blancheer de langoutines zeer kort om het pellen te vergemakkelijken. Bewaar 12 koppen van de langoustines voor garnering

Zet grote borden warm

Saus: Doe de karkassen in een pan met de afsnijdsel van de prei en een gesneden ui. Laat even kleuren en voeg twee eetlepels tomatenpuree, 4 dl witte wijn en een glas cognac toe. Deksel erop en laat maximaal 20 minuten zachtjes trekken. Zeven, inkoken en op smaak brengen met wat zout en peper en een lepel van de sinaasappelmarinade. 

Gebakken Black Tigers: kook de witte wijn, suiker en een halve theelepel vanille-essence voor driekwart in. Snijd en was het wit van de prei en stoof het in een klontje boter. Breng de prei op smaak met peper, een weinig zout en een beetje vanillesiroop. Bak de black tigers in olijfolie, kruid ze met fleur de sel en blus ze af met een beetje citroensap.

Tempura van langoustines: 

Vermeng de de tempurabloem met het water tot een yoghurtdikte. 

Schil en rasp de jonge wortel, venkel, een half sjalotje en de courgette en blancheer deze. 

Kook het sinaasappelsap met het limoenblad in tot 5 cl, werk dit op met olijfolie en kruid het met zout, cayennepeper en citroensap. 

Marineer de geraspte groenten gedurende 10 minuten in de dressing en leg ze dan op een zeef. 

Kruid de langoustines met zout en haal ze door het tempurabeslag. 

Frituur ze goudbruin in hete olie van 180°C.

Gestoofde tartaar van langoustine: ontdoe de halve en rijpe avocado van de schil en prak hem fijn met een vork. Voeg de in blokjes gesneden tomaat en sjalot toe en breng het mengsel op smaak met zout, cayennepeper, limoensap en vers gesneden korianderblaadjes. Pocheer de langoustines kort, hak ze fijn en kruid ze.

Presentatie: Schik de gebakken langoustines op de gestoofde prei en serveer de kaviaar apart. Schik de gefrituurde langoustines op een bedje van de gemarineerde groenten en werk ze af met een streepje sinaasappeldressing. Breng een schepje avocadopuree in een kleine stalen ring en leg er de tartaar van de langoustine bovenop. Werk de combinatie af met een gefrituurd blaadje koriander. Leg er de gekookte kop van een langoustine bij
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