Gedde Mousseline med østers og ingefær

  

Tilberedningstid: 60min.

Antal: 4 personer

Gedde Mousseline

300 g filet af gedde - befriet for ben

salt

1 æggehvide

1½ dl Karoline's PiskeFløde

1 dusk estragon

Brødskorpe med østers

50 g brødkrumme fra hvidt brød

20 g smør

4 østers

1 lille ingefær (ca. 10 g)

12 friske jomfruhummere

Estragon Beurre Blanc

3 chalotteløg

½ flaske tør hvidvin

160 g usaltet smør

Frisksnittet estragon

salt

Evt. frisk citronsaft

Gedde Mousseline: Geddefilet blendes med lidt salt og 1 æggehvide på en hurtighakker. Passeres evt. gennem en fin sigte, hvis der er lidt benrester tilbage.

Piskefløden pisket let og estragon finthakkes. Farsen vendes med piskefløden og den finthakkede estragon. Farsen fordeles på kvadratiske stykker film.

Der formes en kugle af filmen og laves en knude, så der ikke er overskydende luftbobler i kuglen. Kuglerne pocheres i vand i ca. 5 minutter - til de er

spændstige. Filmen klippes op, og kuglerne lægges i et ildfast fad, der tåler grillvarme.

Brødskorpe med østers: Brødkrumme, blødt smør, hakkede østers og fintsnittet frisk ingefær arbejdes godt igennem. Formes til små flade cirkler. Cirklerne

lægges oven på geddekuglerne og gratineres under kraftig grillvarme - til skorpen er gylden.

Pocherede jomfruhummere: Jomfruhummerhalerne pakkes enkeltvis i film - nøjagtig som mousselinen. Halerne pocheres i kogende vand i ca. 1½ minut - til de

netop er tilberedte.

Estragon Beurre Blanc: Finthakket skalotteløg og tør hvidvin rkoges ned - til væsken næsten er kogt ud. Koldt smør skåret i små tern piskes undervejs, uden

at saucen koger. Til sidst smages saucen til med frisksnittet estragon, salt og evt. lidt citronsaft.

