Gegrilde sardine met ansjovis tapanade en yoghurtbavarois

Ingrediënten

· 4

sardinefilet

·  

Tomaten ciabatta

·  

Sla

Yoghurtbavarois

· 200 gr

boeren yoghurt

· 0.5 dl

optimel drink

· 5 blaadjes 
gelatine

Ansjovis tapanade

· 1 blikje
ansjovis

· 20 stuks
groene olijven zonder pit

· 50 gram
parmazaanse kaas

· ¼ 

ui

· 50 gram
augurk

·  

Peper

Bereidingswijze:
· Yogurtbavarois

1. week de gelatine in koud water.

2. breng de optimel aan de kook.

3. los de gelatine op in de optimel.

4. doe de yoghurt in een kom en meng hier de optimel goed doorheen.

5. stort dit in een vorm die bekleed is met folie.

6. laat het opstijven in de koeling. (Min. 1 uur.)
*   ansjovis tapanade

1. doe alle ingrediënten in de cutter en puls deze tot een fijne tapanade. (niet tot moes draaien)

2. evt. opsmaak brengen met peper.

Het afmaken

1. zet een grilpan op het vuur en stook hem warm. (dit kan ook in de zomer op de bbq)

2. haal de sardine door de olie. (evt. kruiden olie)

3. gril ze +/- 2 min aan iedere kant.

4. snijd ondertussen de bavarois in mooie puntjes en leg ze op de borden.

5. maak een mooi bolletje van de tapanade en leg deze ook op het bord.

6. leg een toefje sla op het bord.

7. peper en zout de sardine en leg die op de sla.
8. controleer of het bord schoon is.

9. het gerecht is serveer klaar.
