RODE MUL MET JUS VAN SCHAALDIEREN

	 
	 
	
	
	 
	 
	

	12
	st
	Rode mulfilet
	
	500
	gr
	chinese broccoli
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	of 2 st. paksoi
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	kreeftenbouillon
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	bosui
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	st
	steranijs
	
	2
	st
	sinaasappels
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	tl
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	100
	gr
	suiker
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· Sinasappels: Schil de sinasappels en probeer zo weinig mogelijk wit mee te schillen. 

Blancheer de schillen twee keer gedurende ongeveer 30 seconden. Breng het water en de suiker aan de kook en laat de geblancheerde schillen in het suikerwater opkoken tot er nog een kwart van de vloeistof overblijft. 

De schillen daarna zo lang mogelijk drogen in een oven van 90 graden. Daarna de gedroogde schillen fijn snijden met een mes of in de keukenmachine (met het kleine opzetbakje).

· Mulfilets:  de velkant van de filets met een beetje bloem insmeren en de filets in een pan met anti-aanbaklaag krokant bakken in ongeveer twee minuten, 

· Saus:  de kreeftenbouillon opwarmen met de kerrie, saffraan, pernod en steranijs. 

Na 20 minuten passeren door een puntzeef. Af laten koelen.

Vlak voor het opdienen de jus afwerken met peper en zout en monteren met wat olijfolie.

· Chinese broccolli: de broccoli blancheren in gezouten water en in fijne repen snijden. Kort voor het uitserveren even wokken met oestersaus en vissaus.

· Bosui: de bosui schoonmaken en in fijne ringetjes snijden.

Afwerking:

· De broccollichiffonade over de borden verdelen en de rode mul erop schikken.

· De vis bestrooien met de fijngesneden bosui en de schaaldierenjus rondom de vis napperen.

· Een snufje fijngesneden sinaasappelschil over het gerecht strooien als afwerking.

Wijnadvies :  Viré Clessé of Les herbeux Bourgogne

N.B.: Chinese broccolli of Kailan is niet hetzelfde als italiaanse brocolli, als deze niet verkrijgbaar is kan dit vervangen wordendoor paksoi.

