KABELJAUWHAASJE  SAUS MET GARNALEN 
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· Saus 1   Voeg aan de schaaldierenfond  de room toe en laat goed doorwarmen. Bind de saus met beurre manié (half boter/half bloem goed gemengd) tot een mooi lopende saus, laat even doorkoken om de bloem te garen. Voeg de garnalen toe en breng op smaak met peper en zout. 

· Vis:  borstel de champignons en snijd ze in zo dun mogelijke schijfjes. Kook ze gaar in water met citroensap en laat ze uitlekken. Portioneer de kabeljauw en kruid met peper en zout. Stoom de vis gaar in de stoomoven (ca. 4 minuten). Schik de champignonschijfjes dakpansgewijs op de vis.

· Asperges: Schil de witte en groene asperges met een dunschiller en snijd  het onderste stukje  eraf zodat ze op het bord passen. 

· Kook ze afzonderlijk gaar in gezouten water en spoel ze direct in koud water. Bewaar de afgesneden witte stukken voor de saus, en vraag ook de witte stukjes van het kipgerecht.
· Saus 2: Snijd de stukken witte asperges fijn en doe ze samen met de gevogeltefond in een pan. Kook ze goed gaar,haal ze uit de bouillon en mix alles fijn in een blender. Zeef de saus door een puntzeef.Voeg als de saus te dik is wat bouillon toe
Afwerking:

· Leg de vis op een stoomschaal in de stoomoven en warm de vis even op.
· Monteer de saus met klontjes koude boter.Bind event. met wat zetmeel
· Warm de asperges op in wat boter en kruid ze met peper en zout.
· Leg de asperges om en om (2 wit,2 groen) op een bord en leg de vis ernaast. Giet saus 1 over en naast de vis en saus 2 over de asperges en  garneer met een takje platte peterselie.
wijnkeuze: Croix Belles of Pouilly Fumé

