TERRINE VAN PALING IN T’GROEN

(halfronde aluminium terrine)

1 
kg
palingfilet  (rauw)
100
gr
sjalotten

3
dl
water


10
gr
aardappelzetmeel

3
dl
witbier (Hoegaarden)
25
gr
boter

16
st
salieblaadjes

16
st
gelatineblaadjes

16
st
citroenmelisseblaadjes
2
tl
ger. mierikswortel

100
gr
zuring


2
st
eierdooiers


40
gr
kervel


100
gr
room

25
gr
peterseliepluksels
1
st
citroen

1
el
roze peperbessen

Zorg ervoor dat de palingfilets goed zijn schoongemaakt en snijd ze in stukken van 3 cm lang. 

Snijdt zestes van de citroen en zet ze in een bodempje water apart.

Week de gelatineblaadjes in koud water. 

Koel de (halfronde aluminium) terrinevorm goed voor, in de vriezer.

Doe 3 dl water met het witbier, de salie, citroenmelisse, zuring, kervel, peterselie, aardappelzetmeel en 100 gr sjalot in de keukenmachine en mix gedurende 2 tot 3 minuten tot een gladde saus. 

Smelt de boter in een grote pan en bak gedurende 2 minuten de palingfilets aan tot ze stevig zijn. 

Let op dat ze niet kleuren. 

Doe er naar smaak zout, peper en de kruidensaus bij en breng aan de kook. Laat gedurende 3 tot 4 minuten zachtjes pruttelen (de palingfilets mogen niet te gaar zijn). 

Los er daarna de geweekte en uitgeknepen gelatineblaadjes in op. 

Neem van het vuur, haal de palingfilets uit de saus en laat de saus gedurende een vijftal minuten afkoelen. 

Voeg naar smaak citroensap toe. 

Laat verder afkoelen. 

Roer ondertussen in een kom de eierdooiers los met de room, mierikswortel en citroenzestes. 

Kruid met peper, zout en citroensap en meng goed. 

Doe de saus in een kidde van 0,5 liter met een patroon koolzuur en plaats in de koelkast.

Haal de terrine uit de vriezer en giet er tot op een hoogte van 1,5 cm de groene saus in. 

Laat voldoende stijf worden in de vriezer en beleg in de lengte met stukjes palingfilets. Laat tussen elke filet ongeveer 5 mm ruimte. 

Dek af met groene saus en laat opnieuw opstijven. 

Voer deze handeling opnieuw uit, tot de terrine is ingevuld. 

Eindig met een laagje van 5 mm groene saus. 

Dek de terrine af met huishoudfolie en laat een tijdje opstijven in de vriezer en vervolgens in de koelkast.

Afwerking: haal de terrine uit de vorm door de bodem en de randen gedurende 30 seconden in warm water te zetten. 

Snijd er voorzichtig plakken af van 1,5 tot 2 cm dik en schik in het midden van grote platte borden. 

Schud de kidde met mierikswortelroom goed op en werk rondom af met de mierikswortelroom en wat roze peperkorrels.

Wijnadvies: Croix Ronde Topaze

