LEKKERNIJ VAN KRAB EN ZALM

MET EEN MOUSSE VAN TONG EN KAVIAAR

Zeetongmousse:


Krabvulling:


                          

900
gr
krabvlees uit blik

5
dl
visfumet

4
el
mayonaise(zelf maken)

          


2
el
zure room


400
gr        tongfilet          

1
el
fijngehakte dragon 




2
el
kervelblaadjes

4
dl
room


½

citroen, sap van



peper en zout

12
el
zure room





1
el
fijngehakte peterselie

4
bl
gelatine


Garnering:



              

3

Vleestomaten

   
 


6

kerstomaten

1/2       verse    zalm


6
el
zure room
             

  


1
el
zwarte viseitjes



      


24
sprietjes bieslook                 
Avocadosaus:



12
takjes  kervel               



1½

avocado





1½
dl
groentebouillon

:

1½

citroen (sap van)
    





peper en zout
   
    

 Snij de vleestomaten in schijfjes en droog de schijfjes tomaat in de oven. (één uur op 120°C)

Snij dunne plakken van de zalm en marineer deze in wat olijfolie met wat zout en peper.

Week de gelatine in wat water. Pocheer de tongfilets in de fumet, zeef de fumet

 Door een fijne puntzeef en kook ze in tot 2 dl. Los de geweekte gelatine hierin op.

 Pureer de tongfilets met wat visfumet, klop de verse room op en vermeng die met het tongmengsel. Kruid met peper en zout. Bewaar de zeetongmousse in de koeling. 

Schil de avocado. Snijd in blokjes en pureer die fijn samen met de groentebouillon en het citroensap. Passeer alles door een fijne zeef en kruid 

-4-

met gemalen peper en zout. Voeg een beetje water toe als de saus te dik wordt. Bewaar de saus in de koelkast. 

Meng in een kom het krabvlees met de mayonaise, de zure room, de gehakte dragon en de kervelblaadjes. Kruid met peper en zout. Meng er dan het citroensap door (proeven). Veeg de overtollige olie van de zalm en steek 12 schijven ter grote van de roestvrij stalen ringen uit de zalm. Leg de gemarineerde zalmschijven in de ringen. Snij repen uit de plakken zalm ter breedte van de hoogte van de stalen ringen en bekleed die aan de binnenkant. Vul de ringen vervolgens met het krabmengsel en bewaar ze in de koelkast.

Presentatie:

Meng 12 eetlepels zure room en 1 eetlepel gehakte peterselie. Kruid met peper en zout, en verdeel over de krabvulling. Plaats hierop een schijfje gedroogde tomaat met 2 sprietjes bieslook. Maak de kerstomaatjes schoon. Snijd ze in vieren. Verwijder het vruchtvlees en snijd ieder partje nog eens in tweeën. Doe 6 eetlepel zure room in een spuitzak. Plaats in het midden van elk bord een ronde vorm met een doorsnede van 14 cm. Spuit een cirkel met zure room. Maak een spiegel van de avocadosaus binnen deze cirkel, plaats de vormpjes met de krabvulling in het midden van de saus en verwijder de vormpjes. Werk de borden af met de partjes tomaat, gegarneerd met kervel en de quenelles van zeetongmousse met viseitjes.

Wijnadvies: Trimbach Muscat
