ZALM MET VENKEL

Ingredienten:



Witte wijnsaus:
600
gram
champignons

6

sjalotten

1

knolselderij

½
ltr
witte wijn

1

courgette

½
ltr
visfumet

6

worteltjes

2
dl
room

300
gr
garnalen

enkele draadjes saffraan

1.200
gr
verse zalm

Garnering:

6

venkelknollen

6

tomaten







dille








zwarte foreleitjes

Snijd de paddestoelen, knolselderij, courgette, worteltjes en garnalen in een zeer fijne brunoise (2 mm x 2mm). Hak de sjalotten  fijn en stoof het geheel in boter. Laat afkoelen.

Snijd de zalm in zeer dunne plakken en bedek er de holte van een kleine diepe soeplepel mee.

Laat een deel over de rand hangen.

Vul de soeplepel met het groentemengsel en dek af met de zalm.

Haal de pakketjes uit de lepel en leg ze omgekeerd op een ingevet bakblik. Bestrijk ze met olijfolie.

Verwarm de oven voor op 150° en laat de zalmpakketjes in 10 minuten garen.

Neem van de venkelknollen 12 mooie bladeren en laat daar het steeltje aanzitten. Snijd de rest van de venkel in brunoise. 

Kook de bladeren beetgaar; stoof de brunoise in boter.

Ontvel de tomaten, haal de zaadjes er uit en snijd het vruchtvlees in kleine ruitjes.

Witte wijnsaus:   

Laat  gelijke hoeveelheden witte wijn en visfond met gehakte sjalotten inkoken tot 1/3. Voeg de room toe en laat opnieuw inkoken tot sausdikte.

Strooi er enkele saffraandraadjes in en laat even meekoken.

Maak op de borden een spiegel van saus en leg in het midden een schep gestoofde venkel. Plaats hierop het zalmpakketje en zet het venkelblad hier rechtop tegenaan.

Leg een lepeltje kaviaar op de zalm en garneer het geheel met ruitjes tomaat en enkele kleine takjes dille.

Wijnadvies: Chablis

