	Tarte-tatin van cerise tomaatjes met rode mulfilet en kervelolie



Werkwijze:

1. Bestrooi de bodem van de aluminium bakjes met poedersuiker en leg op 
          elk bakje 6 cerisetomaatjes.
2. Rol het korstdeeg uit tot 4mm.en steek met behulp van een steker 20 

rondjes met een diameter van 12 cm. uit.                                                   
3. Prik de korstplakjes in met een vork zodat het deeg straks niet teveel rijst.
4. Plaats de korstplakjes over de cerisetomaatjes en zet de aluminium bakjes op een ovenplaat.

5. Was de sla voorzichtig in ruim koud water, laat deze goed uitlekken in een vergiet en pluk de sla voorzichtig in kleine stukjes.

6. Vermeng wat kervel en cress door de sla en iets olie.

7. Zet de sla weg tot nader gebruik.

8. Was de kervel en pluk de blaadjes van de steeltjes.

9. Doe de blaadjes in de Magimix en blender dit samen met de olie tot een emulsie met iets zout en peper.

10. Verwarm de oven op 200˚C en bak de korstbakjes in ca. 10 minuten af.

11. Bestrijk de rode mulfilets met olie en bak deze in een hete sauteuse snel om en om aan.

12. Bestrooi de mulfilets licht met wat zout en bewaar ze tot nader gebruik.

13. Plaats de korstbakjes op de borden en verdeel op elk bakje een mooie bol gemengde salade.

14. Plaats op de salade een rode mulfilet. ( opnieuw verwarmd in de oven )
15. Dresseer de kervelolie om de salade heen en garneer het geheel af met een takje kervel en een korststengel.
Materialen:





20 aluminium schaaltjes


     Snijplank/koksmes


     Vergiet


     Schuimspaan


     Kookpan


     Magimix















































Ingrediënten:





 cerisetomaatjes


 15  plakjes korstdeeg


 10  rode mulfilets


 gemengde salade


    bos kervel


    3 dl olie


       Zout/peper


       Kervel 








						


							





























