Sint-Jacobsnoten met peer, witloof en spek
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Voor 6 personen

Peren crème

1 rijpe peer, geschild en in stukjes gesneden
5 cl. witte wijn
5 cl. kippenbouillon
½ koffielepel kardemompoeder
zout / cayennepeper

Melk-spek-schuim

spelblokjes
25 cl. volle melk
zout / cayennepeper

Sint-Jacobs noten

6 Sint-Jacob noten
2 eetlepels druivenpitolie
grof zeezout
½ tl. gerook paprikapoeder

Bereiding:

Breng de peer, de wijn, de kippenbouillon met de kardemom aan de kook en laat 20 minuten garen op een klein vuurtje; Mix de peren fijn met een staafmixer.
Kruid met peper en zout en houd warm.

Snij zes blaadjes van het witloof en bak kort in boter, kruid met peper en zout, houd warm.

Bak het spek bruin, zonder vetstof. Voeg de melk toe in kook voor 15 min. op een laag vuur. Passeer door een fijn zeef. Kruid met cayennepeper en een beetje zout(proeven).

Bak de met olie ingewreven noten in een hete pan.

Schep op een bordje een lepel peren crème. Schik hierop een sint-Jacobsnoot en een blaadje witloof. Schuim de melk op met een staafmixer en schep een eetlepel schuim bij de noot. Werk af met paprikapoeder.
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