MOUSSE VAN GESTOOMDE MAKREEL MET RODE BIET,

YOGHURT EN PISTACHE

Voor de mousse


voor de puree van biet

250
g
gestoomde makreel
1
st.
rode bieten

½ 
dl
visbouillon

1
eetl.
frambozenazijn

3 
dl
geslagen room

1
eetl.
hazelnootolie

½
dl
room


1
eetl.
rode port

10
bl.
Gelatine



peper en zout



cayennepeper



zout

Puree van rode biet

Kook de bieten in ruim water. Pel ze en verwijder loof.

Maal ze fijn in de keukenmachine met de port, de azijn

En de olie

Passeer door een fijne zeef. Breng op smaak met peper en zout.

Mousse van makreel

Maal voor de mousse de makreel met de bouillon tot een fijne pasta.

Verwarm de 1 ½ dl room en los er de in koud water geweekte gelatine in op. Voeg dit bij de makreel.

Passeer alles door een fijne zeef en spatel er de geslagen room door. Breng de mousse op smaak met cayennepeper en zout.

voor de sesamkoekjes
10
gr.
Limoensap

100
gr.
Boter

60
gr.
Sesamzaad

 50
gr.
bloem

120
gr.
Poedersuiker

  8
eetl.
zoete soja

4
eetl.
zoute soja

  2
tl.
kerrie



zout

Bereiding:

Meng alle ingrediënten door elkaar tot een deeg.

Leg op een silpatmatje kleine hoopjes deeg en bak ze in ongeveer 6 minuten op 180° C.

Vul met een spuitzak met gekartelde spuitmond de helft van een ovaal amuseglas met de makreelmousse en spuit er daarna een laagje rode bietenpuree over. Lepel er een beetje Griekse yoghurt bovenop en werk het geheel af met wat gemalen pistachenoten.

Steek een sesamkoekje in het glas.

