GEGRILDE TARBOT MET KROKANTE SCHORSENEREN EN EEN ZALF VAN PASTINAAK

Krokante Schorseneren

Tarbot

12

schorseneren

2
kg
tarbots (kweek)

2
dl
ganzenvet



boter



bloem

3

eiwitten


Zalf van Pastinaak

Pankobroodkruim
500
gr
pastinaak






8
dl
melk

Coulis van portobello


2
bl
laurier

3

portobello’s



boter

3
dl
gevogeltebouillon


zout
3
el
sojasaus





Garnering

200
gr
tromp. de la mort



(o.i.d)



mooie olijfolie



gemengde sla

Krokante schorseneren: Verwarm de oven voor op 70°C. 

Schil de schorseneren, snijd ze in stukjes van 7-8 cm. Kook ze vervolgens in ruim water halfgaar. Laat de schorseneren uitlekken en gaar ze vervolgens in het ganzenvet langzaam in de warme oven tot ze glazig zijn. 

Prik er voor de zekerheid even in om de garingstoestand te beoordelen. Laat ze goed uitlekken. Bewaar het ganzenvet voor de volgende groep. Haal de schorseneren achtereenvolgens door de bloem dan door het eiwit en rol in een paneer van pankobroodkruim. 

Frituur de schorseneren vlak voor het uitserveren in olie van 190°C tot het broodkruim mooi goudbruin is.

Tarbot: verwarm de oven voor op 150°C. 

Fileer de tarbots en verdeel de filets in 12 gelijke stukjes

Bestrijk de vis met een beetje boter. Hierdoor droogt hij niet uit en wordt de smaak versterkt. 

Verhit een grillpan op het vuur en gril de tarbot 2 à 3 minuten. 

Maak een mooie ruit door de tarbot 2 minuten te grillen, de vis dan een slag te draaien en nog 1 minuut te grillen. 

Laat de tarbot kort voor het uitserveren vervolgens 5 à 6 minuten in de warme oven nagaren.

Coulis van portobello: 

Gebruik van de portobello ook de sporen voor de prachtige zwarte kleur. Snij de paddenstoel in blokjes en bak de aan in wat boter, blus hem af  met de gevogeltebouillon en voeg de sojasaus toe. 

Laat dit tot de helft inkoken en pureer het daarna.

Zalf van pastinaak: kook de pastinaak helmaal gaar in de melk met laurier tot het vocht is verdampt. 

Giet het vocht niet af, om te voorkomen dat de smaak verloren gaat. 

Haal de laurier eruit. 

Laat het vocht helemaal inkoken maar blijf erbij om aanbranden te voorkomen. Voeg een dikke klont boter en zout naar smaak toe. 

Pureer de pastinaak en haal de puree door een zeef (verwarm in de magnetron voor het uitserveren).

Garnering

De trompettes de la mort niet wassen maar afborstelen en heel kort in boter al om schuddend even bakken. Bewaar ze om het gerecht mee te garneren. De salade wordt alleen met olie aangemaakt.

Presentatie: maak een streep van de zalf van pastinaak op de borden. Leg daarop de tarbot en plaats daarna de trompettes de la mort op de tarbot en de overige ingrediënten er om heen.

Wijnadvies: Viré Clessé
