TERRINE VAN AARDAPPEL EN NIEUWE HARING

(Henk Savelberg)

1
kg
Nicolas aardappelen

4
dl
room

5
dl
visbouillon

14
bl
gelatine

½
bosje
bieslook

8

nieuwe haringen

2½
dl
crème fraîche 

1
potje
namaak kaviaar

Zet de halfronde aluminium vorm in de vriezer.

Schil de aardappelen en snijd ze in dunne plakjes. Was de aardappelen niet anders gaat de binding verloren. 

Breng de aardappelen samen met de room, peper en zout aan de kook en laat garen tot de room is opgenomen en de aardappelen gaar zijn. 

Laat de aardappel vervolgens afkoelen.

Verwarm de visbouillon (niet koken in verband met de opstijftijd). 

Week de gelatineblaadjes, knijp de blaadjes uit en los op in de bouillon.

Breng de gelei op smaak met ruim peper en zout en roer er de gehakte bieslook door.

Bouw de terrine op met laagjes aardappel, haringfilet en gelei. Eindig met aardappel.

Laat de terrine eerst in de vriezer daarna in de koelkast opstijven.

Roer de crème fraîche los en breng op smaak met peper, zout en eventueel wat (namaak) kaviaar.

Snijd de terrine in plakken en serveer met de kaviaarcrème. Laat de terrine goed op kamer temperatuur komen.

Wijnadvies: Enate Chardonnay

