GEGRILDE TARBOT MET COQUILLES, BASILICUMOLIE EN FIJNE GROENTEN

Fijne groenten




Basilicumolie
1

prei



1
bos
basilicum

400
gr
winterwortel


2
dl      arachideolie

200
gr
knolselderie

1

courgettes

1 à 2

tarbotten (kweek) ca 1300 gr totaal(vuil)

12

coquilles

Fleur de sel

Fijne groenten
Snijd de groenten in kleine blokjes (brunoise, 3 x 3 mm)

Stoof de groenten à la minute met een klontje boter in twee pannen, de winterwortel en selderie in een pan en de courgette in een andere pan (de courgette heeft minder tijd nodig). 

Zorg dat de groenten knapperig blijven. 

Meng de groenten door elkaar en breng op smaak met peper en zout

Basilicumolie
Pluk de basilicum en blancheer de blaadjes kort.

Koel ze vervolgens direct in ijswater. 

Draai de basilicum samen met de olijfolie zeer fijn. 

Druk door een puntzeef.

Doe in een spuitflesje met een kleine opening

Tarbot

Fileer de tarbotten. 

Zet de koppen en graten in een plasticzak in de vriezer.

Snijd de coquilles in dunne plakjes.

Portioneer de tarbot in 12 rechthoekige stukjes even groot als de rechthoekige stalen vormpjes.

Gril de tarbotstukjes op een zeer hete grilplaat op het gas aan de mooie kant.

Peper en zout de tarbot en bedek de mootjes tarbot op de gegrilde kant met de dunne plakjes coquille.

Spuit een klein beetje van de basilicumolie op de coquilles.

Gaar de tarbotmootjes met daarop de plakjes coquille ca 3 minuten in de oven op 180°C.

Opmaak

Zet een rechthoekige stalen vorm op een groot bord.

Druk het à la minute gegaarde groentemengsel in de vormpjes verwijder de vormpjes en leg de tarbot erop.

Strooi er een beetje fleur de sel over.

Spuit zigzag streepjes basilicumolie over het bord.

Wijnadvies: Pouilly Fumé of Bourgogne Les Herbeux

