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Snijd de ui in dunne plakjes en fruit ze in de boter. Strooi er suiker over, zodat de ui lichtjes karamelliseert. Deglaceer hem met de rode wijn en voeg de tijm toe. Laat het geheel voor 4/5 slinken. Voeg de kalfsfond en de visfumet  toe en laat het mengsel voor ¾ inkoken. Klop het met een nootje boter op tot een gladde emulsie.

 Maak het wit van de prei schoon, snijd het in stukjes van 6 à  7 cm en verdeel deze in dunne plakken.Strooi er maïszetmeel over en dompel de plakjes 1 minuut in de frituurpan bij 180 graden tot ze knapperig zijn.

Snijd de plak spek (zonder het zwoerd) in reepjes van 1 cm breed. Prik met een borduurnaald op elke zeeduivelfilet spekblokjes. Reken op 4 spekblokjes per portie. Kruid met zout en peper. Bak de zeeduivel aan beide zijden in olijfolie. Schuif de vis 5 à 6 minuten in de oven bij 180 graden.

 Maak de artisjokken schoon, verwijder het harde gedeelte van de bladeren, keer de artisjokken om en verwijder het hooi. Snijd de artisjokbodems in blokjes en leg die in citroenwater (zodat ze niet verkleuren). Blancheer ze vervolgens 3 min. in gezouten kokend water. Laat de artisjokken uitdruipen. Braad de blokjes 5 à 6 minuten in een pan met olijf olie. 

Schil de aardappelen, snijd ze in blokjes en braad die 10 minuten in olijfolie. Braad de spekblokjes in een pan met antiaanbaklaag. Leg ze vervolgens op een doek en dep ze droog. Schil de appelen en snijd ze in blokjes van 5 à 6 mm. Bak ze 2 minuten in geklaarde boter. Meng de verschillende ingrediënten. Kruid ze met peper en zout en schep ze in het midden van het bord. Schik daarop de zeeduivelfilet. Garneer met de julienne van gefrituurde prei.
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