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Voorgerecht

Salade kreeft met champagne dressing

Hoofdgerecht

Kreeft uit de oven met kokkels en een ravigotte saus

Voorgerecht 

Salade kreeft met een champagne dressing

	Ingrediënten voor 10 personen

	5 canners

Water met zout ,peper ,laurier

Korstdeeg sesamzaad
	1 x krop sla

1x eikenblad

1x lollo rosso

1 zakje veld sla

basilicum
	Saus; Dressing

50 gr azijn

50 gr procecco

3 dl zonnebloem olie

Peper ,zout poedersuiker,mosterd
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Werkwijze:

Canners:

· Water met zout en peper laurier aan de kook brengen.

· In dit kokende water de kreeft met zijn kop erin laten duiken.

· Als het water kookt 2 min laten koken dan eruit scheppen op een schaal.

· Kreeft afkoelen alvorens deze te kraken.

· De kreeft kraken en het vlees eruit halen en per portie bij elkaar leggen.

· De staart  6 stukjes snijden en het handje open snijden.

· Deze geportioneerde kreeft marineren met de champagne dressing.

Dressing:

· Ingrediënten afwegen en klaar zetten.

· De azijn ,prosecco, mosterd, poedersuiker ,peper en zout in een maatbeker.

· Staaf mixer erin zetten aan zetten en nu langzaam de zonnebloem olie erbij gieten.

· Als de dressing klaar is de dooiers erbij mixen.

· Dressing op smaak brengen.

· Korstdeeg snijden in dunne reepjes en bestrooien met sesam zaad beetje zout.

·  Afbakken 170 gr 15 min 

Salade van sla:

· Sla soorten schoon maken en voorzichtig plukken.

· Sla wassen en droog maken met de centrifuge.

· Sla luchtig door elkaar mengen met de basilicum blaadjes .

Doorgeven:

· Borden uitzetten en de ringen erop zetten

· Sla salade voorzichtig luchtig aanmaken met een beetje dressing peper en zout.

· Deze salade in de ringen over de borden verdelen.

· Hierop de stukjes kreeft plaatsen.

· Nu nog weinig dressing napperen.

· Debrasseren.

Hoofdgerecht

Kreeft uit de oven met een ravigotte saus

	

	Ingrediënten voor 10 personen

	5 canners

Water,zout ,peper

Boter ,olijf olie
	Ravigotte;

5 dl room

2 sjalotjes,2 lepels kapertjes,6 augukjes

Peterselie , bieslook
	Kokels;

2 kg kokkels

2 x sjalotjes 2x knoflook

Peterselie 3 takjes , 1citroen

peper 

zeekraal 3oo gr, zon tomaatjes 20 stuks


Werkwijze:

Canners:

· Water met zout en peper aan de kook brengen.

· Kreeft hierin laten duiken 1 min laten koken en uitscheppen op schaal.

· Als de kreeft is af gekoeld deze kraken en in de schaal laten zitten.

· De maag verwijderen en hierop het handje leggen.

· De kreeften met beetje olie en boter bedruppelen.

Kokkels:

· Kokkels wassen in koud water.

· Sjalot, knoflook, peterselie schoon maken en fijn snijden.

· Dit aanfruiten in een pan en nu de kokkels toevoegen even op laten komen.

· Peterselie witte wijn en de citroen erbij en klaar zijn ze.

· Afkoelen en uit de schelp halen en in kookvocht bewaren.

· Zon tomaatjes fijn snijden en de zeekraal blancheren geen zout in het water.

.

Ravigotte saus:

· De sjalotjes fijn snijden en aanfruiten in olijf olie.

· Blussen met de room en dit inkoken tot de juiste dikte.

· Bieslook ,kappertje, augurk en de peterselie fijn snijden.

· Dit op het laatst door de saus mengen bij het door geven.

Doorgeven

· Diepe Borden verwarmen.

· Kreeft 5 min in een oven van 140 graden.

· Kokkels in hun kookvocht licht verwarmen tomaat en zeekraal erbij.

· Dit in warm diep bord hierop de kreeft hierop beetje saus.

· Serveren

· Debrasseren.

