	Gegrilde coquilles op een salade van gerookte paling



Werkwijze:

1. Maak de gerookte olie door 4 dl. Olijfolie en 4 dl. Zonnebloemolie in een vuurvast schaaltje in een rookoventje te zetten.

2. Laat op een laag vuurtje gedurende 16 minuten roken, maar let op dat de temperatuur niet te hoog komt omdat de olie bitter kan worden.

3. Bereid de mayonaise zoals normaal ( uitleg )

4. Snijd voor de salade de aardappelen in brunoise, spoel schoon, kook beetgaar, maak aan met gerookte paling, ui en mayonaise en breng op smaak met peper en zout.

5. De zoetzure ui wordt gemaakt door een gesnipperd uitje aan te fruiten, deze af te blussen met 375 gr. Suiker en 3 dl. Witte wijnazijn en vervolgens op een laag vuurtje verder gaar te stoven.

6. Maak de coquilles schoon, dep ze droog en grill ze kort in een grillpan tot een mooie ruitvorm.
7. Gaar ze gedurende enkele minuten na in de oven met stoom op 80°C, zodat ze mooi sappig blijven.

8. Maak met behulp van stekertjes kleine torentjes van de aardappelsalade op het bord, leg hier wat julienne van paling bovenop, dresseer er de coquilles bij en druppel de mayonaise erlangs.

9. Bestrooi de dooiers met fijne kristalsuiker, brand ze kort af en plaats ze naast de taartjes

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Koksmes/snijplank


Steelpan


Grillpan


Garde


Bekken


Officemesje


Rookoventje/rookmot


Vuurvast schaaltje


Litersmaat


Stekers















































Ingrediënten:


40 coquilles


Julienne van ger. Paling


20 eidooiers


Fijne kristalsuiker


650 gr. Gerookte paling


650 gr. Dorée aardappel


500 gr. Zoetzure ui


Gerookte mayonaise


( 2dl Kriekbierazijn/6dooiers/


8 dl. Gerookte olie/nat van kappertjes )


Krulsla








						


							





























