ZEEBAARS MET SLAATJE VAN BRUSSELS LOF KROKANTJE VAN PARMEZAAN EN JUS VAN CITROENGRAS MET SAFRAAN

	12
	st
	zeebaars filets à 60 gram
	
	300
	gr
	witlof

	3
	st
	citroengras
	
	2
	st
	Granny Smith

	4
	dl
	witte wijn
	
	1
	st
	citroen

	4
	dl
	visfond
	
	 
	
	

	2
	dl
	room
	
	
	
	

	
	
	saffraan
	
	
	
	

	120
	gr
	parmezaanse kaas
	
	
	
	

	150
	gr
	rode paprika
	
	
	
	

	150
	gr
	groene paprika
	
	
	
	


Zeebaars:

Verdeel de filets in 12 porties, kontroleer op graten.

Saus:

Plet de stengels citroengras zachtjes en kook ze in met witte wijn en bouillon tot de helft van het vocht over is. Zeef, voeg room en saffraan toe en kook nogmaals in tot de helft. Breng op smaak met peper en zout. Bind de saus zonodig met wat xantana of blanke roux (bus).

paprika:

Blaker de paprika’s met een verfbrander of zet ze in een ovenschaal in een zeer hete oven. Bij gebruik van de oven, de paprika’s 5 minuten in een plastic zak plaatsen. Verwijder de schil en de zaadlijsten, snijd ze in stukjes en pureer apart in een blender of met de staafmixer. Breng op smaak met peper en zout. Bind met wat arrowroot of xantana

Witlofsalade:

Snijd de witlof fijn, maak de appel schoon en snijd in kleine blokjes

Breng op smaak met wat citroenrasp, citroensap, olijfolie, poedersuiker, peper en zout.

Parmezaan:

Maak twaalf rondjes van de parmezaan op een silipatmatje en bak goudbruine koekjes in een oven van 180°C.
Uitserveren:
Bak de zeebaars op de velzijde krokant in zo weinig mogelijk olie en 30 seconde aan de andere kant, kruid met peper en zout. 
Warm de paprikasausjes even op in de magnetron
Maak met een ring op een rechthoekig bord een cilinder van witlofsalade, plaats een koekje van parmezaan op de salade
Klop de saus met 50 gram koude boter in blokjes, schuimig in een maatbeker met een staafmixer (bamix).

Plaats de zeebaars op het bord en napeer rondom met wat saus.

Garneer het bord met een streep groene en een streep rode paprika

Garneer met wat groene kruiden.


    Wijnadvies: Viré Clessé of Pouilly Fumeé
