KREEFTENSALADE

4
st
kreeften van ± 500 gram

60
gram
rucola


Voor de truffelvinaigrette

6
str.
witlof


3
el
balsamico azijn

150
gram
cantharellen

6
el
truffeljus

  24

groene asperges
6
el
truffelolie

   3
el
gehakte bieslook

Groente voor court bouillon( prei,wortel,ui,bleekselderij,tijm,peterselie)

Mayonaise( Algemene receptuur)




Bereiding

Maak een geurige court bouillon en breng aan de kook. Kook de kreeften hierin 6 minuten en laat ze daarna afkoelen..

Haal het vlees uit de staart en de scharen.

(Bewaar het afval en de karkassen voor de  bisque: volgende gerecht)
Haal de darm uit de staart en snijd het vlees in mooie plakken.

Maak van de balsamicoazijn, de truffeljus en de truffelolie een vinaigrette en breng hem op smaak met peper en zout.

Kook de asperges in gezouten water ‘al dente’ en spoel ze koud. Snij de koppen eraf en bewaar ze als garnering.

Verwijder van de schoongemaakte paddenstoelen de zanderige voetjes en snijd de grootste in stukken.

Meng alle groenten door de vinaigrette en schik ze op de borden.

Leg de plakjes kreeft erop en garneer met de aspergekoppen en de bieslook. Schep wat huisgemaakte mayonaise over de kreeft.

Giet er nog wat vinaigrette omheen.

Wijnadvies: Pouilly Fumé of Viré Clessé

