GESTOOMDE ROGVLEUGEL IN CHINESE KOOL MET GARNALEN-ROOMSAUS
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Saus: Snij de diverse groenten in grove stukken en spoel de visgraten schoon.

Neem de grootste oranje braadpan en zet de groenten aan in een klont boter.

Voeg de visgraten toe en zet ook deze enkele minuten aan. Voeg water, Noilly Prat, tijm en laurier toe en laat alles 30 minuten zachtjes trekken.

Zeef het vocht en breng het met de room en de crême fraîche opnieuw aan de kook. Pureer de garnalen en voeg ook deze toe.

Kook de saus tot de helft in en breng op smaak met peper en zout. Zeef de saus opnieuw door de fijnste zeef om de garnalenresten te verwijderen. Bind de saus met wat rouxkorrels.

Kort voor het uitserveren monteren met blokjes koude boter.

Rogvleugel: Verwijder het kraakbeen van de rogvleugel en fileer de rogvleugels. Dep ze droog en bestrooi ze met peper en zout.

Snij de Chinese kool los van de stronk en verwijder de buitenste bladeren.

Blancheer 14 binnenste bladeren in water en zout gedurende 10 minuten.

Laat ze daarna uitlekken op een vergiet.

Snij 5 bospeentjes in julienne van 8 cm lang en blancheer ze beetgaar.

Snij de hardere nerven uit de kool, strooi wat zout over de kool en maak van elk blad een klein rolletje met in het midden enkele staafjes wortel. Rol de rogfilets er omheen en zet ze op de dikkere onderkant in de stoompan.

Oesters: Haal de oesters uit de schelpen, zeef het vocht, bewaar de oesters in het vocht en boen de helft van de schelpen goed schoon. Snij sjalot, 5 bospeentjes, en prei in ragfijne brunoise, voeg de tijm toe en stoof de brunoise in wat arachideolie beetgaar.

Paprika’s: schil de vier kleuren paprika’s dun en steek er met een appelboor rondjes uit. Stoof ze gaar in wat olijfolie met peper en zout.

Afwerking: Stoom de vis-koolrolletjes in een stoompan in ca. 8 minuten gaar. Stoof de oesters zeer snel in de warme brunoise en neem ze direct uit de pan. Leg op elk bord een lege oesterschelp met daarin een el brunoise. Leg hierop een oester.Schik de rogvleugels  op de  borden en schenk er een beetje saus rondom. Strooi tenslotte de paprikarondjes rondom de rogvleugel.

Wijnadvies: Suavignon Castelle Noble € 10,50
