OPEN RAVIOLI VAN GRIET

  10

grietfilets (80 gr)

60
gr
Sevruga kaviaar

  20

oesters


2
st
prei

    1
bakje 
zeer kleine champignons
  2

sjalotjes

200
gr
pastadeeg

  3
el
geh.  peterselie

1 ½

citroen (sap van)



dragon en kervel

   5
dl
room


  1
st
bleekselderij

100
gr
boter

Maak de pasta volgens het algemeen recept maar voeg tijdens het mengen de gehakte kruiden door het pastadeeg. Rol de pasta dun uit en snijd er 12 cirkels uit van elk 8 cm doorsnede. Steek er vervolgens in het midden een gat uit van 2 cm doorsnede. Kook de grote pastacirkels in ruim kokend water met zout. 

Snijd het wit van de prei in julienne en blancheer ze knapperig. Schil de bleekselderij en snijd hiervan stukjes van 5 mm breed en blancheer ze eveneens knapperig. 

Neem de oesters uit de schelp, vang het oestervocht op en meng (een deel van)  het vocht met de room. Zet het gehakte sjalotje aan in 40 gr boter in een vuurvaste schotel. 

Leg de griet op de aangezette sjalot. Bestrooi de vis met peper en zout en giet er het oestervocht-roommengsel op. Dek de vis af met vetvrij papier, warm de schaal voor op het gas en pocheer de filets in een matig hete oven (180°C) ongeveer 10 minuten. Neem de vis uit de schotel, hou ze warm en giet het vocht  in een sauspan. 

Besprenkel de champignons met citroensap (als de champignons groot zijn, snijdt ze dan in vieren) en kook ze 2 minuten in het pocheervocht van de vis. Haal de pan van het vuur en neem de champignons uit het vocht. Leg er de oesters in tot ze lauwwarm zijn. Haal er 12 oesters uit en pureer de overige oesters in de saus met een staafmixer. Zeef deze saus, voeg een paar druppels citroensap en de resterende 60 gr koude boter toe en draai de saus schuimig met de staafmixer. Breng de saus eventueel wat op dikte met beurre manié .Schep de prei op de borden. Leg hierop de griet en daarop een plak pasta. Verdeel de champignons rond de vis en leg er de selderijreepjes op. Leg de lauwe oesters in het gat van de pasta en schep hierop de kaviaar. Verdeel de saus over de borden.

Wijnadvies: Rully

UIENSOEP MET CIDER EN CALVADOS

1200
gram
uien

 
6

eidooiers

1
el
olie




zout en peper

40
gr
boter


6
el
crème fraîche

35
gr
bloem


8
el
Calvados

6
dl
droge cider



Sherry-azijn

1

bouquet garni

1

stokbrood

1,5
liter
runderbouillon(krachtig)
120
gr
Gruyère

Halveer de uien, snijd ze in dunne plakken en doe in een zware pan met de olie en een derde van de boter. Fruit op een hoog vuur onder af en toe omscheppen tot de uien beginnen te karameliseren. Draai het vuur laag en laat nog 20 tot 30 minuten fruiten tot de uien gaar zijn.

Snijd het stokbrood in dunne sneetjes en rooster deze.

Maak intussen een bruine roux door de overgebleven boter in een grote, zware pan te laten smelten.Voeg de bloem toe en gaar op een matig vuur tot de roux lichtbruin is en nootachtig ruikt. Giet er al kloppend tweederde van de cider bij tot een glad mengsel ontstaat. Voeg het bouquet garni toe en breng aan de kook. Giet er de bouillon bij en laat 30 minuten sudderen, waarbij u  drijvend schuim afschept. Giet er wanneer de uien volledig gaar zijn de overgebleven cider bij en breng aan de kook. Passeer de gebonden soep door een zeef boven de pan met de uien, schep om en breng op smaak met zout en peper. Laat minstens 15 minuten sudderen. 

U kunt voor een licht zoetzure smaak en paar druppels sherry-azijn in de soep doen. 

Klop de eierdooiers samen met de crème fraîche en de Calvados los en verdeel over de soepkommen.

Doe in elke kom een kleine hoeveelheid ui en schep er al roerend de dampende soep over. Schik een sneetje stokbrood op de soep en strooi er een handvol geraspte Gruyère over. Zet onder een hete salamander tot de kaas begint te borrelen en dien direct op
