SALADE MET RIVIERKREEFTJES IN BLADERDEEG (14 personen)

1 zak gepelde rivierkreeftjes 

Vinaigrette

1bak ongepelde rivierkreeftjes

½ dl balsamico azijn

14 plakjes bladerdeeg


2  dl olijfolie

eigeel




1  tl honing

1 borrelglas cognac


 SAUS:








28 zwarte olijven


½ bos peterselie
2 uien




2 teentjes knolflook
2 wortelen



2 takjes dragon
2 sjalotjes



2 el tomatenpuree
1 dl slagroom



20 gr eigeel
20 gram boter



20 gram bloem
2 dl droge witte wijn


  4 dl bouillon
0,4 dl olijfolie


     zout, peper, laurier, tijm

Garnering:

1 krop eikenbladsla

1 krop friseesla


De saus. Maak ui en wortel schoon en snij in kleine blokjes. Snij sjalotjes in dunne schijfjes. Smelt wat boter in een pan, voeg er wat olijfolie bij en verhit. Fruit hierin snel ui en wortel.
Voeg sjalot, fijngestampte knoflook, laurierblaadje, wat dragon, tijm en peterselie toe. Doe witte wijn, bouillon en tomatenpuree erbij. Kruid met zout en peper. Laat 30 minuten sudderen.
Zeef de saus.

Oven voorverwarmen op 200ºC


De rivierkreeftjes. Pel van veertien rivierkreeftjes de staart schoon en zet deze apart voor de garnering. Pel de overige kreeftjes en voeg ze bij de gepelde kreeftjes. Bak in boter op groot vuur de rivierkreeftjes, flambeer met de cognac. Giet de saus bij de rivierkreeftjes en laat ze 2 minuten in de saus, zeef de kreeftjes uit de saus. Rol elk plakje bladerdeeg wat uit. Leg 7 plakjes bladerdeeg uit. Deel elk plakje denkbeeldig in vier vierkantjes. Leg daarop per vierkantje een stuk of vier rivier-kreeftjes. Leg er de andere plakjes bladerdeeg overheen. Deel nu echt door vieren. Druk de randen goed aan en bestrijk de bovenkant met eigeel en bak de chaussons ± 12 minuten in de oven. 

De saus afmaken: Kneed 40 gr boter met 40 gr bloem tot een beurre manié.Bind de saus onder kloppen met stukjes beurre manié tot de gewenste dikte.Maak een liaison van 20 gr eigeel en de slagroom en voeg deze kort voor het uitserveren, van het vuur af, bij de saus. Maak af op smaak.

De vinaigrette. Maak een vinaigrette van de opgegeven ingrediënten.
Rooster de pijnboompitten in een tefalpan. Halveer de olijven.

uitserveren: Leg wat eikenbladsla midden op een bordje, leg er wat friseesla boven. Leg de twee chaussons erbij aan de onderzijde van het bord. Verdeel de rest van de langoustines als garnituur op de borden. Sprenkel wat dressing over de sla en nappeer wat saus bij de chaussons. Strooi er de pijnboompitten op en leg er 4 halve olijven bij. Leg een ongepelde rivierkreeft als versiering op de sla.
Wijnadvies: Pouilly Fumé

