DORADE MET GEROOKTE PALING, GELAKT MET CITRUS EN WESTMALLE TRIPPLE

12 Doradefilets met vel

2

dikke,gefileerde gerookte palingen

3
el
boter

½
tl
gedroogde tijm



1
el
citroensap



1½
dl
Westmalle Tripel

4

fijngesn. sjalotjes

6
el
fijngesn. bieslook

3
el
gekonfijte citroenschil

600
gr
dunne (lopende) aardappelpuree

groentensalade:

12 

dunne plakjes rammenas

6
el
olijfolie

3
el
citroensap

3
el
sojasaus

1½
takje
fijngesneden munt

1½
takje
koriander

150
gr
zeer fijn gesneden wortel

150
gr
zeer fijn gesneden wit van prei

Lak:

2
el
honing

2
el
sojasaus

4
el
Westmalle Tripel

Saus:

6

fijngesn. Sjalotjes

2
el
boter

2
tn
knoflook


2
el
room

6

fijngesn. Champignons





2
tl
milde currypasta

24

kaffirblaadjes (Toko)

2

limoenen (sap van)

5
dl
gevogeltefond

3
el
sushi-azijn

Lak: Meng de ingrediënten voor de lak en verwarm licht tot de honing gesmolten is. 

Dorade: Leg de doradefilet op een stukje magnetronfolie, kruid met peper en zout en besprenkel met goede olijfolie. 

Vouw de filets in de folie goed dicht en gaar 10 min. in de oven op 50°C.

Paling: Verdeel de paling 12 stukken van 5 cm,  kruid licht met peper, zout en tijm en besprenkel met Westmalle Tripel. 

Zet de paling koel weg. 

Saus: Stoof voor de saus de sjalotjes aan in boter met de knoflook en de fijngesneden champignons. 

Voeg de currypasta toe en blus af met het limoensap en de sushi-azijn. 

Voeg de gevogeltebouillon, room, melk, kaffirblaadjes en boter toe en laat alles nog 35 minuten zachtjes trekken. 

Zeef de saus en kook deze nog iets in. Puur geproefd komt de saus wat zuur over, maar combineert mooi met de overige ingrediënten. 

Groentensalade: Marineer voor de groentensalade, de in fijne julienne gesneden wortel en prei met de overige ingrediënten en proef of er nog wat zout en peper nodig is. 

Snij de rammenas in de lengte in drieën en schaaf er vervolgens met de dunschiller plakjes van circa 10 cm lengte af. Blancheer deze plakjes en spoel ze koud. Leg ze op de werkbank en rol er de groentejulienne in.

Aardappelmousseline: Maak een luchtige aardappelpuree, lopend gemaakt met room. Schep ze in een spuitzak en leg deze in de warmhoudkast.

Dorade: Haal de dorade uit de folie en schroei ze aan beide zijden dicht in een heel klein beetje olijfolie en besprenkel ze met wat citroensap.

Presentatie: Spuit een brede streep aardappelmousseline op het bord en leg hier de doradefilet op.
Bestrijk de paling met de lak en  bestrooi met fijngehakte sjalot, bieslook en gekonfijte citroenschil. Leg de paling op de dorade en leg het groenterolletje ernaast.

Klop de saus met de garde op en schep ze rondom de dorade.

Garneer met fijngesneden bieslook.

Wijnadvies: Viré Clessé of Rully

(Sergio Herman, Oud Sluis)

