LICHT GEROOSTERDE TONG MET GROENE LINZEN, OESTERZWAM EN WORTEL, JUS VAN GEVOGELTE MET BIESLOOK

24 slibtongfilets à 50 gr

500 gr oesterzwam

3 el olijfolie

3 el peterselie

800 gr wortel

75 gr boter

2 el gehakte bieslook

Linzen:

200 gr kleine groene linzen

8 el knoflookolie

75 gr gesnipperde sjalot

125 gr prei in ringen

700 gr grotchampignons

8 dl gevogelte bouillon

3 dl slagroom

Spoel de linzen en wel ze gedurende 1 uur in koud water. Zet de linzen met schoon koud water op. Breng ze tegen de kook aan, giet ze af en spoel direct koud. Snij 350 gr wortel In pallies (strootjes) van 2 mm dik en 7 cm lang en 450 gram wortel In 3 mm en 7 cm lang. Fruit de sjalot glazig in de helft van de knoflookolie, voeg de linzen toe en vervolgens de bouillon en de slagroom. Breng de linzen langzaam tegen de kook aan en laat ze op een laag vuur zachtjes garen. Bak intussen de grotchampignons In de resterende knoflookolie op een laag vuur goudgeel. Fruit de prei beetgaar. Voeg wanneer de linzen gaar zijn de grotchampignons en de prei toe. Frituur de wortelpailles van 2 mm dikte bij 160C krokant en laat ze ca.. 20 min. drogen in een oven van 80"C.

Rooster de viszijde van de tongfilets in een met olijfolie Ingevette anti-aanbakpan, keerde filets om en laat ze op de velzijde bij lage temperaturen kort garen. Verwijder daarna het vel. Glaceer de wortelpaille van 3 mm in bouillon met roomboter. Bak de bundelzwammen In de olijfolie en voeg op het laatste moment de bladpeterselie toe.

Presentatie: Verdeel de geglaceerde wortel en linzen in het centrum van het bord. Plaats hierop de tongfilets (zonder vel) en dek deze gedeeltelijk af met de gefrituurde wortel-pallies. Schenk de gevogeltejus waaraan f Ingesneden bieslook is toegevoegd langs het gerecht en verdeel de bundelzwammen rondom.

