TARBOT IN SPAGHETI VAN AARDAPPEL 

MET EEN LICHTE KALFSJUS

1600
gr
tarbotfilets (kweek)
1½
dl
visfumet

4

grote aardappels
1½
dl
kalfsfond

1
potje
truffel


1½
dl
gevogeltefond


1
klontje
boter


100
gr
koude boter



kervelblaadjes


goede
olijfolie

4

tomaten in blokjes

Kook voor de saus de visfumet en de fond tot helft in. Klop er dan de roomboter en olijfolie door met een staafmixer, zodat de saus dik en glanzend wordt. 

Schil de aardappel en snij ze op de mandoline in fijne jullienne. Was de jullienne in koud water en blancheer heel kort, zodat de slierten heel blijven. Haal de schil van de tomaten, verwijder zaad en zaadlijsten en snij de tomaat in kleine blokjes.

Verwarm de oven voor op 180°C. Bestrooi de tarbotfilets met peper en zout en bedek met geschaafde zomertruffel. Wikkel de aardappeljullienne strak om de vis. Laat een pan met antiaanbaklaag goed heet worden en giet er wat olie in. Leg de tarbot erin en bak hem aan beide zijden krokant (ong. 2 minuten per kant). Voeg de laatste 20 seconden een klontje boter toe. Zet de vis daarna nog een minuut of 5 in de oven. Leg de tarbot op borden. Klop de saus schuimig met een staafmixer en schep hem om de vis heen. Garneer met de kervelblaadjes en blokjes geperceerde tomaat.

Wijnadvies: Pouilly Fumée
