JAKOBSVRUCHTEN EN ZALM MET KROPSLA EN HONINGLIMOENSAUS

Ingrediënten:
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olijfolie




olijfolie
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peper en zout
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el
bieslook



peper en zout

1
bosje
dille

Bereiding:

Snijd de Jakobsvruchten in dunne plakjes (4 mm) en de zalm in brunoise (4 x 4 mm), kruiden met peper en zout.

Hak de sjalotten fijn en stoof ze in een beetje olijfolie tot ze glazig zijn. Voeg dan de witte wijn en de visfumet toe. 

Breng aan de kook en laat zachtjes inkoken tot de helft.

Pureer met de Bamix , zeef het mengsel en breng op smaak met peper en zout.

Voeg vlak voor het uitserveren de gehakte bieslook en de blaadjes van het bonenkruid toe.

Haal de nog warme bereiding van het vuur doe in een schaal en meng daarna de rauwe zalm er doorheen. 

Meng honing, olijfolie en ciderazijn met de Bamix tot een saus en voeg dan naar smaak het sap van de limoen toe (niet te weinig want door de zuren garen de coquilles, als het te zuur is kan er altijd nog wat honing bij) . 

Breng op smaak met peper en zout. 

Verwarm de saus lichtjes.

Maak de sla schoon en stoof de bladeren  in boter en kruid met peper en zout.

Presentatie:

Verdeel de brunoise van zalm over 12 ringen van 8 cm Ø. 

Zet hierop een ring van 5 cm Ø en leg hierin de plakjes Jakobsvruchten.  

Lepel er wat limoensaus over zodat ze kunnen marineren.

Leg bovenop de Jakobsvruchten een beetje gestoofde kropsla.

Versier met een takje dille.

N.B.

Het is de bedoeling dat de beide sauzen door elkaar lopen.

Wijnadvies: Croix Ronde

