ZEEDUIVEL MET GEUZE

12

zeeduivelnootjes


500
gr
sjalotten



van 70 gram


    5
dl
rode wijn

  5

aardappels (groot)

  75
gr
bruine suiker

  7

eidooiers


  7
st
kleine witlof







roomboter

  6

appels (Elstar)




zout



citroensap




peper

  2
fles 
Geuzebier




kervel

  3½
dl
room

Rasp de aardappelen op de mandoline in een fijne julienne, droog ze goed af en meng ze met de eierdooiers. 

Schil de appels, snijd er 12 schijven van 0,5 cm dikte en bewaar ze in water met citroensap. Boor uit de rest van de appels bolletjes en blancheer deze vlak voor het uitserveren, beetgaar in 3 dl Geuze. 

Kook de rest van de Geuze met 2 gesnipperde sjalotjes tot de helft in, voeg de room toe en kook verder in tot sausdikte. Zeef de saus. Snipper de andere sjalotjes en kook deze met de rode wijn en wat suiker in ca 1 à 1½ uur  net droog. (confituur). 

Snijd de witlof in grove julienne. 

Bedek de 12 nootjes met de aardappeljulienne en bak ze om en om in olijfolie goudbruin.

Bak vlak voor doorgifte de appelschijven kort in boter en monteer de saus met roomboter. 

Bak de witlof in ca. 1 min  krokant in de wok en breng op smaak met zout en peper. 

Gaar de zeeduivelnootjes verder in de oven op 170°C gedurende 10 minuten. 

Presentatie: Leg een appelschijfje midden op een warm bord. Verdeel de witlof op de appel. Leg de zeeduivelnootjes op de witlof en garneer met wat sjalottenconfituur. Verdeel de appelbolletjes en de sjalotjes rond de zeeduivelnootjes. Lepel de saus langs de zeeduivelnootjes. Garneer af met kervel.

Wijnadvies: Trimbach Muscat
