GEPOCHEERDE ZEETONG MET EEN  MOUSSELINE VAN POMME RATTE, DUN GESNEDEN RAUWE LANGOUSTINES EN SCHAALDIERENJUS

12

zeetongfilets van


300
gr
spitskool



tongen van 700 gram

5
dl
visfond


24

langoustines




boter

250
gr
truffelaardappelen

1

prei


400
gr
aardappelen


1

ui





Maak de langoustines schoon en bewaar de schalen.

Maak een puree van de aardappelen (boter, peper, zout, nootmuskaat en een el noten-olie) en klop deze met olijf olie tot een mousseline (dikke saus). Pocheer de zeetongfilets in visfumet met wat boter. Pocheer de filets zodanig dat ze later met de dungesneden langoustines erop nog ca. 2 minuten een temperatuur van 150°C kunnen hebben. Stoof de spitskool. Roer de mousseline glad en warm. 

Maak een schelpdierenjus met behulp van visfond, de fijn gesneden prei en ui en de schalen van de langoustines. Monteer de schaaldierenjus met roomboter. Breng alles op smaak. 

Zet de tongfilets met daarop de dungesneden plakjes langoustine nog 2 minuten in een oven van 150 graden om de langoustines te garen.. Schep de mousseline op voorverwarmde borden, leg de zeetongfilets erop met daarbovenop een reepje gestoofde  pitskool. Leg de langoustines erbij. Schep de schaaldierenjus er omheen.

Wijnadvies:

