GEROOKTE SINT JACOBSSCHELPEN MET CITROEN-ZEEZOUT EN HANGOP VAN CHINESE KRAB
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Hangop:

Schep de yoghurt in een kaasdoek boven een vergiet. Zet er iets zwaars op en laat uitlekken.  Laat de schaaldierenfumet tot 1/4 deel inkoken. Meng de hangop met het krabvlees en de ingekookte schaaldierenfumet. Breng op smaak met peper en zout

Citroenen:

Boen de citroenen schoon onder een hete kraan en schil de schil er dun af. Droog de schillen in een oven van 70 °C. Maal de schil in de keukenmachine en vermeng met het zeezout.

Jacobsmosselen:
Droog de Jacobsmosselen met wat keuken papier af en rook ze 7 minuten in een rookoven. Laat afkoelen.

Balsamicosiroop:

Kook de balsamico azijn in tot 1 dl. Klop vlak voor het uitserveren enkele lepels olijfolie door de balsamicosiroop.

Garnituur:

Snijd op de snijmachine de schorseneren in dunne plakken en frituur deze. Direct na het uitlekken de schorseneren rondom een steel van een pollepel tot spiralen draaien.

De asperges beetgaar koken. 

Snij met een zesteur dunne, lange repen uit de rode paprika’s.

Maak van de komkommer lange komkommerlinten.

Maak de gemengde sla aan met olie en azijn, peper en zout.

Uitserveren:
Leg een pluk gemengde sla op de borden.
Bak de jacobsmosselen (zonder peper en zout!) nog even om en om in een koekenpan in wat hete olijfolie. Leg ze op de borden en bestrooi ze met wat citroenzout.
Schep de krabhangop ernaast, sprenkel de balsamicosiroop er omheen en garneer het gerecht met de  asperges, komkommerlinten, paprikaslingers en schorseneerspiralen.
Wijnadvies: Les Herbeux of Croix ronde

