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Project ‘Wentelteefje’
Wentelteefje als tompouce met paling

Laboratoire Gastronomique

Ger opperde het idee van een tompouce. En dan hartig: met paling bijvoorbeeld.

Jan werkte het uit: twee rechthoekige wentelteefjes met daartussenin een creme patissiére waar de
parures van de paling doorheen gecutterd werden. De tompouce afgedekt met gerookte paling,
voorzien van een unagi laquage. Bijzonder is nog de relish die werd gemaakt van appel,
mosterdzaadjes en een rood pepertje uit de augurkenpot, ook nog wat inlegvocht van die augurk,
een zeer kort geblancheerde brunoise van sugar snap, dat alles licht gebonden met ietsje
xanthaangom en gegarneerd met een takje bronzen venkel.
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