TONG MET STAMPPOTJE VAN ANDIJVIE, CITRUSMOUSSELINE EN ROERSLA

3
kleine
tongen


Mousseline:



boter


1
grapefruits (sap van) 



olijfolie


2 
sinaasappels (sap van)  







+ geraspte schil

600
gr
aardappelpuree

1
fijngesn. sjalotje

300
gr
fijngesn. andijvie
1 
citroen (sap van)  

4
hardgekookte eieren


+ geraspte schil







enkele
takjes tijm

24 kleine groene asperges

½
rood
pepertje

24 

langoustines



(fijngesnipperd)






½
teen
knoflook






2
dl langoustinebouillon






2

eierdooiers






150
gr
boter






½
dl
olijfolie

Ontdoe de langoustines van de pantsers en de koppen. Was de koppen (de zwarte maagjes eruit)

Saus

Verwijder de pitjes van het rode pepertje en snijd fijn.

Stoof voor de saus de sjalot aan met het pepertje en de fijngesneden knoflook.  

Voeg  de vruchtensappen, de geraspte schillen, de langoustinebouillon en de langoustine schalen en koppen toe en laat de saus zachtjes wat inkoken (15 min). 

Zeef de saus en laat verder tot een vierde inkoken (tussendoor proeven of de saus niet te sterk of te zuur wordt!). 

Smelt de boter  en voeg de olijfolie toe, houdt apart. 

Voeg vlak voor het uitserveren  de eierdooiers bij het sap en klop ze op een zacht vuurtje op tot een luchtige massa. 

Neem ze van het vuur en roer er al draaiende beetje voor beetje de boter met olijfolie door. 

Breng de saus op smaak met wat zout en peper. 

Asperges

Kort de groene asperges in tot een presenteerbare maat (ca. 10 cm) en schil wat van de stam.

Kook de asperges beetgaar.

Snijd de filets van de tong.

Snijd de andijvie fijn.

Andijvie/aardappelpuree

Maak de aardappelpuree en voeg hieraan een ferme klont roomboter toe.

Kruid met peper en zout..

Snijd de eieren fijn en roer ze samen met de rauwe andijvie door de warme puree. Zet in de bordenwarmkast.

Bak de tongfilets om en om en leg ze in de bordenwarm kast.

Bak intussen de langoustines in hete olie. 

Kruid alles naar smaak met peper en zout. 

Leg een hoopje andijvie/aardappelpuree op het bord.

Leg daarop het tongfiletje.

Leg de asperges op het tongfiletje.

Leg de gebakken langoustines erbij en garneer af met de saus.

Wijnadvies: Poully Fumé
