TOURNEDOS VAN KABELJAUW EN GANDAHAM JONGE PREI EN COULIS VAN RODE WIJN EN HONING
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kabeljauw: ontvel en snijd de kabeljauw in gelijke moten en kruid met peper en zout.  Wentel de vis in de plak ham. De ham snijden op 

de machine, stand 6. Bak de vistournedos vlak voor opdienen in hete olijfolie en wat geklaarde boter. Laat ze ca 6 minuten garen(afhankelijk van de dikte) met deksel op de pan en laag vuur.

Coulis: laat de rode wijn met de honing inkoken tot een mooi gebonden saus.  Werk de reductie voor het opdienen op met 250 gram ijsgekoelde botervlokjes. (Dit laatste is niet echt nodig, bij onvoldoende binding kan ook allesbinder worden gebruikt voor wie minder vet wil).

Prei met noten: snijd het wit en lichtgroene deel van de prei in fijne schuine schijfjes. Was de schijfjes en stoof ze aan in boter. Doe de gesneden walnoten erbij en laat alles gedurende vijf minuten garen. De eetlepel notenliqueur is erg lekker.

Presentatie: schik de kabeljauwtournedos op het midden van de borden en bedek ze met prei en noten. Dresseer de coulis op de borden en werk af met een takje dille.

Wijnadvies: Pouilly Fumé

