ZALM MET EEN ZUURKOOLSTAMPPOTJE

    1
kg
zalmfilet
   
 Saus:
700
gr
zuurkool

    3,5
dl
visfond



witte wijn

    3

sjalotjes



(Elzasser Pinot Blanc)
    1
dl
Noilly-Prat

250
gr
ontbijtspek

 175
gr
boter

    1
bos
Cresson (Belgische)
    4½
dl
room

    1
bl
laurier


0,6
dl
witte wijn


    7
st
jeneverbessen



zout en peper






(eventueel een beetje honing)

350
gr
aardappelpuree

Spoel de zuurkool af onder koud water en kook het zachtjes in de witte wijn met de jeneverbessen en de laurier in circa 30 minuten. Bak de zalmfilets kort voor het serveren kort aan in olijfolie en bewaar ze op een ovenschaal tot het doorgeven. Snijd de spekblokjes in brunoise en bak ze krokant. Bewaar ze om ze later door de stampot te mengen. Pureer de gekookte aardappelen met een pureeknijper en laat de zuurkool in een zeef uitlekken. Meng de puree met de zuurkool en de spekblokjes met hun braadvocht en breng op smaak met zout en peper. 

Gaar vlak voor het doorgeven de zalm in 6-7 minuten in de oven op 160 graden. Vooral niet te lang! Bestrooi de zalmfilets met zout en peper.

Fruit de sjalotjes in de boter glazig en schenk de visfond, Noilly Prat en wijn in de pan en laat het vocht op een klein vuur tot een derde inkoken. Zeef het vocht, klop de room er met een garde door en kook het geheel tot sausdikte. Breng de saus op smaak met zout, citroensap en iets cayennepeper bind eventueel met wat aardappelzetmeel. Klop de in klontjes verdeelde koude boter op het laatste moment door de saus met een staafmixer. 

Verdeel de zuurkoolstamppot in het midden op de warme borden. Leg de zalm op de zuurkool en verdeel de saus rond de zalm. Garneer met een toef cresson naast de zalm.

Wijnadvies: Chardonnay

