ZEEBAARS OP TAGLIATELLI MET EEN GREMOLATA SAUS

12
st
zeebaars(ca. 80 gr.)
3
st
sinasappels

1
li
gevogelte fond

3
st
citroen


4
dl
koksroom

1
bosje
peterselie

400
gr
harde tarwebloem
3
te
knoflook

Maak tagliatelle volgens basisrecept op basis van 400 gr harde tarwebloem.

Schil de sinasappels en citroenen zeer dun(zonder het wit van de vruchten), snijd de schillen in zeer dunne reepjes en vervolgens de reepjes in kleine blokjes. ( je kunt ook een zesteur gebruiken en daarna nog verder fijn hakken).

Hak de peterselieblaadjes fijn en voeg dit bij het sinasappel/citroen mengsel. 

Hak de tenen knoflook zeer fijn en voeg dit ook toe aan het mengsel, dit heet een gremolata.

Kook de gevogeltefond tot de helft in en voeg de koksroom toe. 

Kook verder in tot ca. 2/3 deel, voeg driekwart van de gremolata toe en laat nog even 5 minuten meekoken.

Kruid de zeebaarsfilets met peper en zout en bak ze in een mengsel van olie en roomboter, beginnend op de velzijde.

Kook de tagliatelle beetgaar en giet af. Meng de saus door de tagliatelle.

Leg op ieder bord een hoopje tagliatelle, plaats daarop de zeebaarsfilet en strooi een beetje van de resterende gremolata erover.

Wijnadvies: Pouilly Fumé

