REEPJES ROGVLEUGEL MET EEN GEURIGE CREME VAN LINZEN EN GORGONZOLA

Ingredienten:






Creme van linzen
800
gram
gefileerde rogvleugel
200
gram
rode linzen

200
gram
Gorgonzola

600
gram
gevogeltebouillon

100
gram
mascarpone

100
gram
ui

1
mesp.
piment


100
gram
wit van prei



d’Espelette

100
gram
knolselderij

1
st
limoen


150
gram
wortel






100
gram
aardappelen

Sesamkoekjes



1
t.
knoflook

120
gram
bloem


150
gram
room

100
gram
poedersuiker

3
takjes
tijm

 60
gram
eiwit

100
gram 
gesmolten boter

 15
gram
zwarte sesamzaadjes

Bereiding

Snijd de rogvleugel in reepjes en zet koel weg. 

Snijd 12 reepjes Gorgonzola van ca 6 cm lang voor de garnering en zet apart.

Meng de rest van de Gorgonzola en de mascarpone in de keukenmachine tot een glad mengsel.

Rasp de schil van de limoen. Blancheer kort.

Breng het kaasmengsel op smaak met limoenrasp, nootmuskaat en piment d’Espelette. Zet koel weg.

Linzencreme

Wel de linzen minimaal 8 uur in koud water (Sjaak). Snijd de groenten in fijne brunoise. Houdt wat blokjes wortel apart voor de garnering. 

Breng de bouillon aan de kook en voeg alle blokjes groenten toe.

Als de bouillon weerk kookt, de gewelde linzen toevoegen (zonder welvocht). Laat 15 min. Zachtjes koken. Zet het vuur uit en voeg de fijngesneden knoflook en de tijmblaadjes toe. Draai de massa (als de linzen te nat zijn, eerst afgieten) fijn in de keukenmachine, onder toevoeging van de room, tot een crème en druk door een fijne zeef.

Breng op smaak met peper en zout.

Koekjes
Meng voor de koekjes de bloem, de suiker, de sesamzaadjes en een snufje zout en meng er met een garde het eiwit door. Spatel er de gesmolten boter door en laat 1 uur rusten.

Strijk het beslag langwerpig uit met behulp van een sjabloon en bak goudbruin in een oven op 200° C. Rol direct om een ronde vorm tot een cilinder en laat afkoelen.

Afwerking
Gaar de reepjes rog zachtjes in een pannetje met wat arachide olie en wat sesamolie, zout en peper.

Verwarm de linzencrème en controleer de smaak. 

Plaats de koekjes in het midden van een verwarmd diep bord.

Verdeel de reepjes rog over de cilinders.

Leg er een reepje Gorgonzola op en plaats een quenelle van het kaasmengsel er bovenop.

Giet de warme linzencrème rondom de cilinder, garneer met wat wortelblokjes en serveer.

Wijnadcies: Rully of Croix Ronde (een Chardonnay)
