GEROOSTERDE KREEFT MET BOTER, NOEDELS MET KANEELROOM EEN RODE BOTERSAUS

6 kreeften


5
dl
rode wijn

250
gr
fijne noedels


1
dl
rode-wijn azijn

100
gr
boter



3
dl
port

24

groene aspergepunten

100
gr
gekl. boter

5
dl
gevogeltefond


2 à 3     tl
kaneel

5
dl
room



3
el
kristalsuiker



Dille en bieslook voor garnering

Kreeft: 

Pocheer de kreeften gedurende 4 minuten in en grote ketel in zeer ruim en hard kokend water. Niet meer dan twee tegelijk anders koelt het water te veel af. 

Koel ze daarna onmiddellijk in koud stromend water.

Halveer de kreeften in de lengterichting.

Haal de scharen en de achterpoten uit hun pantser. (niet op hakken met de scherpe kant van een mes!!!)

Rode botersaus: 

Laat de suiker tot karamels smelten in een steelpan en deglaceer met de azijn. De vloeistof moet volledig verdampen (pas op voor aanbranden).

Giet er de port en de rode wijn bij en laat tot de helft inkoken en houd apart. Monteer vlakvoor het uitserveren op met de koude boter

Asperges: 

Schil de asperges (indien nodig) en kook ze in gezouten water. 

Verwarm ze bij het uitserveren

Noedels: 

Kook de noedels vlak voor het serveren in gezouten kokend water. 

Spoel na het koken even onder de kraan.

Kaneelroom: 

Kook de fond en de room tot de helft in. 

Kruid met zout, peper en kaneel. 

Voeg er dan de noedels aan toe en warm vlak voor het uitserveren even op.
Kreeft: 

Zet de gehalveerde en met boter bestreken kreeft onder de gril en laat heet worden of leg even met de vleeskant op de hete grilplaat. Bestrijk dan de kreeft even met een klein beetje olijfolie (niet de plaat!) Verwarm ook even het vlees uit de scharen.

Kruid ze met peper en zout.

Leg de noedels midden op het bord, links en rechts ervan de asperges.

De gehalveerde kreeft op de noedels leggen en het vlees uit de scharen aan de bovenkant. 

Nappeer er wat rode boter saus omheen en strooi dille en bieslook over het gerecht. 

Wijnadvies: Pouilly Fumee

