TIMBAALTJE VAN ZWEZERIK MET CHAMPIGNONS EN WIJNSAUS

350
gr
hartzwezerik

Saus
700
gr
kastanjechampignons
5
dl
gevogeltebouillon

3

eieren


3
dl
Rully

3

eigelen


1½
dl
room

1½
dl
crème fraîche



peterselie



boter



zout

2
el 
broodkruim/paneermeel

1

stokbrood (voorgebakken)

Timbaaltjes

Spoel de zwezerik ca 30 minuten in koud stromend water.

Blancheer de zwezerik ca 10 minuten in water van 80°C.

Gebruik zwezerik/champignons in de verhouding 2:1en snij de zwezerik in blokjes van 1½ bij 1½ cm, hak de champignons zeer fijn (bewaar de rest van de champignons voor de garnering).

Meng de zwezerik en de fijngehakte champignons met de eieren, het eigeel, de crème fraîche en het paneermeel, breng op smaak.

Stalen timbaaltjes invetten (leg op de bodem een rondje bakpapier) en vul ze met het mengsel, afbakken au bain marie op 180°C  ongeveer 25 á 30 minuten (houd de gaarheid in de gaten)

Bak de rest van de champignons kort aan in boter, blus af met wat Cognac (½ glaasje), en gebruik als garnering, breng op smaak met peper en zout.

Saus:

Room, witte wijn en fond tot de helft inkoken.

Monteer met een beetje roomboter en breng op smaak met zout, peper en fijngehakte peterselie. Indien te dun binden met een weinig beurre manié.

Presentatie.

Stort de timbaaltjes midden op het bord.

Verdeel de saus en champignons rond het timbaaltjes.

Serveer hier een sneetje stokbrood bij.

Wijnadvies:

Chardonnay Rully

TERRINE VAN DRIE SOORTEN GEROOKTE VIS MET EEN MOSTERDSAUS

200
gr
gerookte forelfilet
Mosterdcrème


350
gr
ger. zalm (plakjes)
70
gr
crème fraîche

150
gr
gerookte paling

0,7
dl
room

2
dl
room


½
el
grove mosterd

2
bl
gelatine




sherry

0,4
dl
visbouillon



pezo



pezo



bladsla

Terrine

Klop de room tot yoghurtdikte en bewaar in de koelkast.

Week de gelatine in koud water.

Los de gelatine op in de warme visbouillon.

Pureer de forel in de cutter samen met de visbouillon.

Doe de gepureerde mousse in een glazen schaal.

Zet de schaal op ijswater en spatel de room erdoor.

Breng op smaak met peper en zout.

Bekleed een halfronde patévorm met plasticfolie en vervolgens met zalm.

De plasticfolie en de zalm moeten overhangen.

Spuit een gedeelte van de farce in de patévorm en druk licht aan.

Leg er de paling op en spuit er vervolgens weer farce op. Afdekken met de zalm en de folie.

Koud zetten (in de vriezer).

Mosterdcrème

Klop de room tot yoghurtdikte.

Roer de crème fraîche los en spatel de room erdoor.

Roer de mosterd erdoor en breng op smaak met peper, zout en sherry.

Presentatie.

Snijd de terrine in plakken en leg een plak in het midden op het bord.

Maak een klein garnituur van de sla en leg tegen de terrine.

Trek een mooie streep mosterd naast de terrine.

Wijnadvies: Chardonnay Rully 

