LICHT GEGRILDE TARBOT MET EEN SCHUIM VAN ZEEUWSE MOSSELEN
(restaurant Napoleon Hulst)

Mosselschuim:



Aardappel-wortelmousseline:
2
kg
mosselen

500 
gr
kruim. aardappels



peterselie



gezouten boter



prei




room



selderij


1

ei



ui




wittewijnazijn



peper en zout



julienne van

2
dl
Noilly Prat



wortel en preiwit

2
dl
kippenbouillon

3

gekookt eieren
4
dl
room

30
gr
gezouten boter








Opmaak:
Tarbot:




300
gr
zeekraal

2

tarbots à 1 kg (kweek)


sjalot

500
gr
geklaarde boter


aceto balsamico

1

preiwit (gesnipperd)


(ingekookt)

1
takje
rozemarijn



kervel








gedroogde prei

Mosselschuim: 
Kook het vocht van de gekookte mosselen, inclusief 2 dl room – maar zonder de boter – sterk in. 
Vlak voor het serveren: 
Schuim het op met behulp van een staafmixer of cappuccinoschuimertje onder toevoeging van de boter en de resterende 2 dl room. 
Blijf kloppen totdat er een stevige schuimlaag ontstaat. 
Voeg eventueel nog wat room naar smaak toe.
Tarbot: 
Smeer de tarbotfilets in met wat olijfolie en grill ze kort in een grillpan. 
Gaar ze verder in de geklaarde boter met het preiwit en het takje rozemarijn op zacht vuur. 
Houd de temperatuur onder het kookpunt van de boer. 
Het juiste punt van gaarheid is bereikt als de filets licht glazig zijn.
Aardappel-wortelmousseline: 
Passeer de gekookte aardappelen door een pureeknijper. 
Breng de puree op smaak met gezouten boter, room, ei, peper, zout en een druppel azijn. 
Wrijf dit door een bolzeef tot een gladde mousseline. 
Meng het geheel met wat geblancheerde wortel, prei (julienne ) en wat geprakt gekookt ei.
Opmaak: 

Dresseer op een voorverwarmd bord de aardappelmoussseline, gekookte mosseltjes en de met sjalot aangezette zeekraal. 
Leg hier bovenop de drooggedepte tarbot. 
Schep er mosselschuim rond en wat druppels aceto balsamicostroop en eventueel een takje kervel of gedroogde prei.

Wijnadvies: Delphine de Margon
