SALADE VAN GEBAKKEN MOSSELEN MET TOMATENVINAIGRETTESAUS

Ingrediënten



salade
4
kg
mosselen

4
st
rode sjalotten

3   

uien


6
takjes
dragon

2
stengels bleekselderij

1
krop
rode sla

2
dl
witte wijn

1
krop
eikenbladsla






6
stronken witlof


3
lepels
tomatenpuree

     

olijfolie


bloem

         

sesamolie

dragonazijn

         

6

tomaten

Kook de mosselen in porties van max 2 kg met ui, selderij en witte wijn. Bwaar het kookvacht voor de volgende portie.

Laat ze afkoelen en haal ze uit de schelpen.

Laat ze drogen op keukenpapier.

Pel de tomaten en snijd het vruchtvlees in julienne.

Bewaar de zaadjes van de tomaten in een hoge mengbeker, voeg er de olijfolie aan toe en laat rusten op een koude plaats

Werk de tomatenvinaigrette af juist voor het doorgeven met sesamolie, dragonazijn, tomatenpuree en gehakte dragonblaadjes. Mix alles met de staafmixer en zet op smaak met peper van de molen en zout.

Maak de sla schoon en snijd ze fijn.

Kruid de bloem met peper en zout.

Wentel de mosselen in de bloem en bak ze krokant in olijfolie.

Presentatie

Plaats de salade in het midden van een koud bord. Verdeel de mosselen over de salade en garneer met de tomatenreepjes en de witlofblaadjes in julienne gesneden. Overgiet de salade met de tomatenvinaigrette en werk af met sjalottenringen en een takje dragon.

Wijnadvies

