	Salade met groentebrunoise, rode mul en tomatensalsa

  6 personen



Werkwijze:

1. Snijd de groenten in plakjes van ca. ½ cm dik.

2. Snijd nu van de plakjes dunne reepjes van ca. ½ cm dik.

3. Draai de reepjes een kwartslag ( horizontaal ) en snijd van de reepjes nu kleine dobbelsteentjes van ca. ½ cm dik. ( brunoise )

4. Spoel de brunoises in het buikzeefje onder koud water.

5. Breng in de steelpan heet water aan de kook en kook hierin de groentebrunoises individueel, beetgaar af in ca. 3 a 4 minuten ( blancheren )

6. De brunoises afgieten op het buikzeefje, koud spoelen en uit laten lekken.
7. Voeg nu 2 a 3 eetlepels safraanmayonaise toe aan de salade en indien nodig met iets zout en/of peper.

8. Verdeel de salade in stekertjes.  Bak de mulfilets snel om en om in de sauteuse en laat deze even rusten tot nader gebruik.

9. Als het voorgerecht wordt uitgegeven worden de mulfilets nog even verwarmd en licht bestrooid met zout. Op elke salade een mulfilet plaatsen

10. Plaats op elke salade een mooie bol krulsla met kruiden.

11. Dresseer de tomatensalsa om het gerecht heen.

12. Garneer de salade af met een korststengel en een takje kervel.


          Voorbeeld brunoise (ware grootte)
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Materialen:





Snijplank


Koksmes


Dunschiller


Diepe groentebak


Steelpan


Buikzeefje


Sauteuse


Paletmes












































Ingrediënten:





100 gram geschilde wortel


100 gram courgette


100 gram paprika


100 gram knolselderij


100 gram bleekselderij


Saffraanmayonaise


Krulsla met kruiden


Rode mulfilets


Tomatensalsa











						


							





























