"Uijt Zuyd Provence”

Amuse
De Uijttewaal piccalilly als amuse

Cakeje van bospeen / cremeux van piccalilly

Zeetong / gerookte boter / truffel / aardpeer

1) Verwarm de tortellini’s op laag vuur in de bouillon

2) Verwarm de zeetong in de voorverwarmde oven voor 6
minuten op 180 graden

3) Verwarm de trompet de la mort in eensteelpannetje

4) Verwarm de saus van truffel in een steelpannetje

5) Verwarm de spuitzak met créme van aardpeer in een
pan metwarm water (Deze mag niet koken!)

6) Leg de zeetong op voorverwarmdeborden

7) Schep de tortellini’s uit de bouillon en leg ze op en naast de
zeetong

8) Schep de trompet de la mort over de tortellini’s

9) Schenk de saus van truffel langs het gerechtje

10) Spuit de creme van aardpeer tussen de tortellini’s

11) Steek de schotsen van parmezaan en aardappel tegen de
tortelliniaan

12) Garneer met de verse truffel en takjes mizuna

Kwartel / pompoen / albufera / daslook

1)
2)

3)
4)
5)
6)
7)
8)

Verwarm de kwartel en gnocchi in de voorverwarmde oven voor 6
minuten op 180 graden

Verwarm de saus albufera in een steelpannetje (Deze mag niet
koken!)

Leg de kwartel en de gnocchi speels op hetbord

Spuit de creme van daslook op en langs de kwartel

Zet de schijfjes pompoen tegen de kwartelaan

Serveer de olie van lavas tussen en op hetgerecht

Schenk de saus albufera naast en over de kwartel

Garneer het gerecht met de takjes van postelein en de krokantjes
van pompoen

Friandise
Ons ‘signatuur’ pre dessert als bonbon

Popcorn / bacon / ahornsiroop / mais / limoen
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