MET BLEU D’AUVERGNE GEVULDE GEFRITUURDE RISOTTOBALLETJES MET GEGRILDE GROENTEN EN EEN SAUS VAN TOMAAT EN DRAGONOLIE

Risottoballetjes
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Bouillon naar wens

Garnituur



Olie:
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rode paprika
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arachideolie
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st
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(voor)bereiding;

Voer de mise en place uit voor zowel de risottoballetjes als de saus.

Start daarna tegelijkertijd met het maken van zowel saus als risotto.

Risotto: 

Snijd de sjalot in kleine brunoise, de knoflook ragfijn en fruit deze aan in wat olie zonder bruin te kleuren. Week de gelatine, voldoende voor 400ml in een klein gedeelte van warme bouillon.

Voeg de risottorijst toe en fruit mee. 

Voeg een gedeelte van de groentebouillon toe. Blijf roeren tot alle bouillon is opgenomen; herhaal dit enkele maken. De voor de laatste keer de in de bouillon geweekte gelatine toe en blijf roeren tot de risotto goed is. Totale bereidingstijd circa 16-18 minuten.

De risotto wat laten afkoelen. 

Saus: de sjalot brunoise snijden, snijd de knoflook ragfijn, haal de tijm van de takjes. Snijd de gedroogde tomaat in kleine stukjes. Ontvel de vleestomaten verwijder het zaad en de lijsten. Zet room, crème fraiche en bouillon klaar. Fruit sjalot, knoflook, tijm en gedroogde tomaten aan in olie. Voeg de vleestomaten toe en fruit even mee tot ze vocht gaan verliezen. Voeg nu de room, crème fraîche, blikje gepelde tomaten en zonodig de groentebouillon toevoegen. Dit samen garen en inkoken tot de juiste dikte. De saus zo nodig met de staafmixer fijnmaken en zeven. Zo nodig zout en peper toevoegen.

Afmaken van de risotto: voeg toe aan de lauwwarme risotto: de geraspte kaas, de pesto en de kerrie. Meng heel goed en laat bekoelen.

Olie: de dragonblaadjes blancheren en cutteren met de arachideolie. 

Dit tien minuten laten draaien en hierna zeven.

Garnituren: 

De venkelknol in zijn geheel gaarkoken in gezouten water. 

Als hij gaar is de venkel in partjes snijden en deze grillenop de plaat. 

De courgette in dunne plakken snijden en grillen op de hete plaat. 

De rode paprika’s schillen en konfijten in arachideolie, hierna grillen en in puntjes snijden. 

Risottoballetjes maken: Weeg een portie af van circa 15 gram. 

Druk hierin ca 5 gram gorgonzola en rol er een balletje van. 

Maak zo ook balletjes van de rest van de risotto. 3 balletjes per persoon.

Rol de balletjes eerst door bloem, en dan door eiwit en paneer ze vervolgens. 

Voorbereiding voor presentatie

Verwarm de oven voor op 170º.

Verwarm de grill.

Saus opwarmen en zeer fijngesneden basilicum toevoegen. 

Frituur de balletjes op 170º. 

Zet de groenten onder de grill.

Leg de prikkers klaar.

Zet de dragonolie klaar.

Presentatie: 

Steek drie balletjes aan één prikker.

Spuit naar eigen idee saus op het bord.

Drapeer hierop de prikker met risottoballetjes. 

Leg de groenten naast de balletjes op de borden en garneer met enkele druppeltjes dragonolie.

Wijnadvies: St Veran
