ZEEBAARS INGESTOKEN MET PARMAHAM EN AARDAPPEL-OESTERPUREE

12
st
zeebaarsfilets
 
Saus:




600
gr
parmaham (dik gesn.)
2
kg
tonggraten

1.200
gr
Nicola aardappelen
4
dl
witte wijn

600
gr
boter


4
dl
Noilly prat

36
st
oesters (creuses)
4
st
uien






2
st
wit van prei






2
st
winterwortels






¼
st
knolselderij

600
gr.
zeekraal

2
takjes
rozemarijn






2
bl.
Laurier

Bereiding
Schil de aardappelen en kook ze gaar. Maak er een mooie puree van met boter en een scheut room. Breng op smaak met peper, zout en nootmuskaat.

Kerf de zeebaars aan de velzijde op kleine afstand van elkaar in met een zeer scherp mes.

Snijd de ham in reepjes ter breedte van de krfjes en steek ze in de huid van de zeebaars. (mag iets uitsteken)>

Saus:

Verhit in een grote pan olie en voeg de klein gesneden groenten  toe. Zet goed aan en voeg de klein gemaakte graten toe.

Blus af met Noilly prat en witte wijn. Voeg vervolgens net zoveel water toe tot de graten onderstaan.

Breng aan de kook en voeg de kruiden toe. 

Laat het geheel ongeveer 20 minuten tegen de kook aan staan. Giet door een fijne zeef.

Laat de visfond inkoken. Breng op smaak met peper en zout en eventueel een scheutje room.

Verwarm de oven voor op 180° C.

Verhit wat olie in een pan en bak de visfilet op het vel even aan. Zet de pan in de oven en gaar de vis verder.

Meng vlak voor het doorgeven drie oesters per portie door de zeer warme puree.

Schep op een zeer warm bord en leg de zeerbaars er op.

Giet de saus rond de vis.

Serveer hierbij wat kort gekookte zeekraal.

Wijnadvies: Croix Ronde Chardonnay Of Rully

