TARBOT VERPAKT IN ZOUTKORST MET MORILLES
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Week de morilles in wat room met een scheutje water.



saus: Zet de witte wijn, de visbouillon, de fijngesneden sjalotten en het laurierblad op het vuur en laat dit tot een derde inkoken. Haal dan de sjalotten en het laurierblad eruit en voeg de room toe. Laat dit rustig nog enigszins inkoken. 

Tarbot: Maak de tarbot schoon en snijd er de filets uit en ontvel de filets.

Zoutkorst: doe de gehakte kruiden,bloem, zeezout, eiwit in een diepe kom en kneed dit tot een deegbal. Voeg langzaam en voorzichtig het water toe, let op dat het deeg niet vochtig wordt. Snijd de prei in fijne julienne. Let erop dat het deeg niet te slap is, anders gaat het aan de tarbot plakken. Verdeel het deeg in twaalf delen. Rol elk deel uit tot een dikte van 3 mm. Leg de prei op de uitgerolde deegkorst. Leg hierop vervolgens tarbotfilet en bedek deze weer met prei. Maak de randen van de korst vochtig en vouw de korst dicht. Bestrijk de korst met eidooier en bak het in een oven van 200 graden gedurende ca. 12 minuten. 

Monteren van de saus: Maak een beurre manie en bind hiermee de saus licht. Voeg de uitgelekte en fijngesneden morilles toe

Presentatie: plaats de tarbot in de korst op een bord snij en vouw de korst open en schenk hier de saus over.

Alternatief: Indien men vreest dat de zoutkorst het geheel te zout maakt kan men ook in plaats van de zoutkorst van bakpapier een papillot maken. In dat geval moet er wel al saus mee in de papillot om zo de vis gaar te stoven.

Wijnadvies: Pouilly Fumée of Rully

