BLANQUETTE VAN KABELJOUW EN ZEEDUIVEL MET GEFRITUURDE GAMBA’S

36

Gamba’s    3 p/p


3
dl
room







150
gr
boter

13
dl
gevogeltefond




citroensap

10
gr
lavendelblad







150
gr
postelein

50
gr
r. paprika

125
gr
knolselderij


500
gr
kabeljauw

2
grote wortelen


500
gr
zeeduivel
50
gr
fijne boontjes

100
gr
erwten

Gambacoulis.
75
gr
sjalotjes





eiwit

1½
dl
witte wijn




paneermeel

3
dl
tomatensap




3
tn
knoflook

1
takje tijm

1
blad laurier

50    gr boter

. Pel de gamba’s. Bewaar de pantsers voor de saus. Verwijder het darmkanaal. Snijd de gamba’s in vieren.

. Saus. Breng 7 dl gevogeltefond met de fijn gesneden lavendel aan de kook. Draai het vuur laag en laat 20 min met deksel op de pan zachtjes trekken. Giet door een fijne zeef en zet apart.

. Ontvel de rode paprika en snijd in fijne julienne en de knolselderij in blokjes van 1 cm. Haal met een parisiennelepel knikkertjes uit de wortel en snijd de boontjes in stukjes van 2 cm. Kook alle groente apart beetgaar in lichtgezouten kokend water. Laat schrikken en goed uitlekken. 

. Verwarm de saus, doe de room erbij en breng aan de kook. Monteer met 100 gr boter (en voeg eventueel wat bindmiddel toe) de rode paprika, knolselderij, wortel, erwten en boontjes toe. Kruid met peper, zout en citroensap. 

. Gambacoulis. Neem de gambapantsers en hak ze fijn. Verhit olijfolie op hoog vuur en doe de pantsers erbij als de olie begint te roken. Laat goed aanbakken en voeg dan de sjalot toe. Laat 1 min. uitzweten en bevochtig met witte wijn, de resterende 6 dl gevogeltefond en het tomatensap. Doe de geplette knoflook, tijm en laurier erbij en breng aan de kook. Draai het vuur lager en laat 20 min. zachtjes trekken. Giet door een fijne puntzeef en zet apart.

. Kruid de stukjes Gamba met peper en wat zout, haal ze door de bloem en klop ze af. Haal ze vervolgens door het losgeklopte eiwit, laat uitlekken en haal ze door het paneermeel.

. Kruid de kabeljauw en de zeeduivel en stoom ze à la minute (de kabeljauw 4 en de zeeduivel 8 minuten) in de stoompan. Laat uitlekken.
. Frituur de gepaneerde gamba’s in arachideolie van 180°C. Bak ze goudbruin en laat ze goed uitlekken op keukenpapier.

. Smelt boter in de pan, haal van het vuur en doe de postelein erbij. Kruid met peper en zout. Laat zeker niet koken.

. Monteer de gambacoulis met 50 gr boter en kruid met peper en zout.

Presentatie. Verdeel de postelein in het midden van de borden. Schik de visfilets op de postelein, verdeel het garnituur er omheen en nappeer met de saus. Schik de stukjes gamba rondom en marmer de saus met de gambacoulis.

Wijnadvies: Rully of Macon Chardonnay (naar keuze)

