TAARTJE VAN LICHT GEROOKTE KREEFT
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Court-bouillon (eerst maken): 

Snijd de bleekselderij, winterwortel en prei in kleine stukjes. 

Snijd knoflook en citroen in stukken. 

Breng dit alles met de kruiden in een ruim pan  aangevuld met water (tenminste 5 l) aan de kook en laat een uur rustig trekken. 

Passeer de court-bouillon door een zeef.

Brunoise: 

Snijd de groente en de tomaten in zeer fijne brunoise (kleine blokjes van 3 x 3 mm). Maak een klassieke dressing van 1 deel aceto balsamico op 3 delen olijfolie. 

Schenk de dressing bij de groentebrunoise en laat 5 minuten marineren. Breng op smaak met mosterd, peper en zout.

Kreeften

Kook de kreeften gedurende 4 minuten in de court-bouillon. Zeef en bewaar de court bouillon.
Haal ze uit de bouillon en spoel koud. Laat verder afkoelen.

Haal de kreeften uit de pantsers (zorg dat de staarten en de scharen zoveel mogelijk “heel” blijven).

Rook ze – zonder ze aan te snijden – 2 minuten in een rookoven. 

Snijd de kreeft in plakjes en serveer lauwwarm.

Puree: 

Snijd de peterseliewortel in kleine stukken. 

Zet ze met de sjalot en knoflook even aan in een beetje boter. 

Voeg vervolgens de olijfolie en de tijm toe. 

Zorg ervoor dat de stukken onder komen te staan (evt. plat drukken). 

Voeg eventueel olijfolie toe. Konfijt de peterseliewortel op 80° op een warmhoudplaatje in ca 30 minuten gaar. 

Giet het geheel af en vang hierbij de olie op. (Bewaar voor de volgende kookgroep).

Draai de gekonfijte peterseliewortel in de keukenmachine fijn tot een smeuïge  puree. 

Breng de puree op smaak met peper en zout en wrijf het door een zeef. Serveer de puree koud.

Presentatie

Plaats een rechthoekige stalen vorm in het midden van een lauwwarm bord.

Doe daarin eerst 1 à 2 eetlepel(s) peterseliepuree en daarop 1 à 2 eetlepels groentebrunoise. Druk goed aan.Leg op de groenten een kreeftenschaar en rondom stukjes staart etc.

Versier met enkele druppels balsamico cream.

Wijnadvies: Clos Margueritte Sauvignon Blanc
