GEPOCHEERD HENNENEITJE MET STUKJES KREEFT EN ASPERGES
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water

Zet gelijk bij binnenkomst de grote ketel met de court bouillon op (met deksel) en kook zo snel mogelijk daarin de kreeft in 5 minuten gaar. Bewaar het kookvocht voor de volgende avonden.

Neem de kreeften uit de pan en laat afkoelen onder koud stromend water. 

Pel de kreeft en maak van het karkas en de kop een mooie kreeftensaus.

Kreeftensaus.

Verdeel het pantser in kleine stukken en zet aan in een grote pan met wat olijfolie en boter. 

Voeg de grof gesneden uien en prei toe. 

Laat even kleuren en voeg de tomatenpuree toe. 

Blus af met een klein glaasje Cognac en giet de visfond en de witte wijn erbij. 

Vul aan met warm water. 

Laat 20 minuten trekken met het deksel er op. 

Zeef de saus en laat wat inkoken. 

Verwarm de kreeftensaus en voeg room toe (naar smaak!.) 

Nu tot de gewenste dikte inkoken en eventueel wat binden. Vlak voor het uitserveren opwarmen en opmonteren met de boter, breng op smaak met wat zout en peper (pezo).

Snijd het kreeftenvlees in tranches en leg deze op een ovenschaal met 2 dl van de court-bouillon, dek het geheel goed af met aluminiumfolie.

Schil de asperges en snijd deze in stukjes van ca 4 cm.

Verwijder de harde steeltjes van de lamsoren. 

Gepocheerd eitje

Het geheim van een mooi gepocheerd eitje zit in de versheid van het ei, hoe verser het ei, hoe beter het resultaat.
Breng in een brede pan water met een flinke scheut azijn en wat zout aan de kook. 

Zet het vuur vervolgens halfhoog. Het waterniveau iets hoger dan de stalen ringen.
Zet  6 stalen ringen in de pan. Breek de eieren hierin. 

Laat de eieren ongeveer 2 minuten pochere, het eigeel moet nog vloeibaar zijn. 

Asperges en lamsoren

Roerbak de asperges in wat olie in de wok, voeg wat water toe (ca 2 dl), iets zout en een weinig suiker. 

Als het water verdampt is, moeten de asperges beetgaar zijn.

Wok de lamsoren tot beetgaar in een pan met een beetje boter en wat fijngehakte knoflook.  

Kreeft

Voor het serveren de kreeft in de oven verwarmen op 175°C gedurende 5 minuten (houd de tijd in de gaten, want anders droogt de kreeft uit).

Presentatie

Leg de lamsoren in het midden op de voorverwarmde borden en schep de saus hier rond. Leg zes stukjes asperges rond de lamsoor. 

Plaats het eitje excentrisch op de lamsoren, schik de verwarmde kreeft er op een lijn hierachter. 

Garneer het gerecht met wat takjes kervel.
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