TARBOT MET RAVIOLI VAN CANTHARELLEN,

ARTISJOK MET ZIJN PUREE, BEURRE BLANC
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Raviolivulling: Hak 2 sjalotjes en 150 gr cantharellen fijn. Zet de sjalotjes aan in wat boter en voeg de cantharellen, 2 el fijngehakte peterselie, 2 el room en peper en zout toe en laat inkoken tot het meeste vocht verdampt is. Laat de massa daarna afkoelen.

Ravioli: Leg 12 wontonvelletjes op de werkbank en bestrijk de randen met een dun laagje geklopt eiwit. Schep in het midden van elk wontonvelletje een hoopje cantharellenmengsel en leg er vervolgens een tweede wontonvelletje overheen en druk de randen goed aan. Steek het overtollige deeg weg met een ronde steker. Druk de randen aan met een vork. Kook de ravioli’s kort voor het uitserveren met 4 tegelijk in kokend water met zout. Kooktijd; circa 3 minuten per 4 ravioli’s.

Beurre Blanc: Snij 200 gr boter in blokjes en zet deze in de koelkast. Snij de 6 sjalotjes fijn en zet ze op het vuur met de visbouillon, de witte wijnazijn en een eetlepel suiker. Laat dit inkoken totdat 60 % verdampt is. Op smaak brengen met peper en zout. Kort voor het uitserveren de koude boter in één keer toevoegen en met een garde kloppen totdat alle boter is opgelost.

Artisjokken: Snij uit de uitgelekte bodems 24 dunne plakken en leg deze apart. Bak ze kort voor het uitserveren in wat boter. Pureer de rest van de artisjokken met een halve eetlepel zachte boter en een scheutje room. Breng de puree op smaak met peper en zout.

Tarbot: Dep de tarbot kurkdroog en bestrooi ze met wat peper en zout. Bak ze daarna kort in hete boter in een pan met een anti-aanbaklaag.

Cantharellen: Bak de resterende 250 gr cantharellen kort in wat boter.

Presentatie: Leg op elk bord een hoopje artisjokkenpuree met daarop de tarbot. Leg de ravioli ernaast. Garneer met de gebakken cantharellen en de gebakken artisjokschijfjes. Schenk tenslotte wat beurre blanc op het bord.
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Let op:   Kort voor het uitserveren staan er veel pannen op het vuur.

1. Ravioli koken

2. Beurre blanc afmonteren

3. artisjokkenschijfjes bakken

4. tarbot bakken

5. artisjokkenpuree verwarmen

Wijnadvies:  Sancerre

