KABELJAUW “ROYALE” OP HET VEL GEBAKKEN MET GEKONFIJTE TOMATEN EN GEPERSILEERDE AARDAPPELEN.
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Kabeljauw: De kabeljauw ontschubben, fileren en portioneren op 150 gram p.p. Zoveel mogelijk het dikke deel gebruiken, dat is de royal.

Leg de porties in een beboterde ovenschaal en kruid met zout en peper van de molen.

Visbouillon: Bereid een visfond van de graten en kop (zonder ogen en kieuwen) van de kabeljauw.

Tomaten: De tomaten emonderen (in heet water dompelen, verfrissen en pellen), in vieren snijden en ontpitten.

De partjes op een bakplaat leggen, bestrooien met zout en peper, honing en de gesnipperde aromaten (knoflook, tijm en laurier).

Vervolgens drogen in de oven op 120° C gedurende minimaal 2 uren.

De aardappelen in de schil koken in een gedeelte van de visbouillon (niet te gaar) à l’Anglaise (opzetten in koud water zonder zout). De visbouillon bewaren! De aardappelen ontdoen van de schil en tourneren in cocottevorm. Gaarkoken 

Vis: De porties kabeljauw voor de helft onderzetten met visfumet en in de oven op 180° C gedurende 10 minuten afbakken.

De vis uithalen en warm houden.

Het kookvocht tot de helft laten inkoken. Op smaak maken met cayennepeper, citroensap en wat aromat. Voor het doorgeven monteren met koude boter. 

De aardappelen voor het opdienen even in de visbouillon opwarmen, afgieten en met een beetje boter, peper en nootmuskaat op smaak brengen.  Bestrooien met gehakte peterselie.

Presentatie: Het bord napperen met de saus. De kabeljauw op het bord schikken en garneren met de gekonfijte tomaat en afwerken met de aardappelen.

Wijnadvies: Sancerre of Rully
