MOUSSE VAN PAPRIKA MET JAPANSE SCAMPI-EGELTJES

Paprikamousse:


Egeltjes:
5
rode
paprika’s

24

scampi’s 16/20



olijfolie




paprikapoeder

5
bl
gelatine




peper en zout

2½
dl
room


300
gr
stukje Appenzeller of








andere smeltkaas

Tomatencoulis
 Voor 1/2 ltr       
3

eieren

0,5       kg
soeptomaten

1
pakje
rijstvermicelli (mie)

25
gr
sjalotten



sesamolie


15
gr
boter


Saus:


kruidenboeket



wasabipasta



peper en zout

1 ½  
dl
room

Tomatenmousse:


2                       sap van citroenen

3
dl
tomatencoulis

3
bl
gelatine
 rood

Presentatie:
shissoblad groot



selderijzout

Zet een glazen schaal koud.

Tomatencoulis
: 

Ontdoe voor de tomatencoulis de soeptomaten van hun vel. 

Versnipper de sjalotten en stoof ze in boter zonder ze te laten kleuren.

Voeg de in stukken gesneden tomaten, het kruidenboeket, de peper en het zout toe. Zet onder met kippenfond en laat garen onder deksel.

Massa zeven en laten afkoelen.

Paprikamousse: 

Was en droog de paprika’s en ontvel ze.

Snij in stukken en ontdoe ze van de zaadjes. 

Doe in een pan en doe er een flinke scheut olijfolie over en  laat op een laag vuur de paprika garen.

Mix dan de paprika’s kort in de blender. 

Week de gelatine in koud water. 

Los in de warme paprika de gelatine op. Maak op smaak met Pe&Zo

Spatel dan de half opgeklopte room doorheen. (yoghurtdikte). 

Verwarm voor de tomatengelei de gezeefde tomatencoulis en los hierin het geweekte rode gelatineblaadje op. 

Breng op smaak met wat selderijzout. 

Giet eerst in de gekoelde vorm de tomatencoulis en laat opstijven. 

Vul daarna de vorm verder met de paprikamousse en laat opstijven in de vriezer of koelkast. 

Egeltjes: 

Hak de gepelde en met peper, zout en paprikapoeder gekruide scampi’s goed fijn. 

Vorm hiermee met de natte hand bolletjes (maximaal bitterbalgrootte) met in het midden een klein bolletje kaas. (met een kleine parisienneboor uit de kaas halen) 

Klop de eieren los met een scheutje sesamolie. 

Breek zonodig de vermicelli in kleine stukken. 

Haal de bolletjes scampi eerst door het ei en rol vervolgens door de vermicelli. 

Zet ze daarna in de vriezer! Moet goed koud worden.

Bij doorgave in frituurvet 180* C mooi bruin bakken.

Meng de wasabi met de room en wat citroensap tot een niet te dikke saus. 

Opmaak:

Stort de tomaten-paprikamousse op een plank; de bodem van de schaal even kort in warm water houden; en snijdt mooie vierkantjes (2 per persoon)

Leg twee sishoblaadjes op het bord, zet daar een vierkantje op en leg

De gefrituurde scampi-egeltjes ernaast.

Lepel er wat wasabiroom naast.

Wijnadvies: Hardy’s Chardonnay/Sauvignon

