ZEEBAARS MET GEGRILDE LANGOUSTINES RISOTTO MET CITROEN EN GROENE KRUIDEN
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· Risotto:de fijngesneden sjalotjes met 3 geplette teentjes knoflook kort bakken in olijfolie. De risottorijst toevoegen en kort laten meebakken. De  wijn toevoegen en een flinke scheut gevogelte bouillon. Roeren en zachtjes laten koken tot het vocht is verdampt. Weer bouillon toevoegen en roeren. Zo verder gaan tot de rijst gaar is. Kruiden met peper en zout.

· Koekjes: filodeeg in smalle repen snijden, insmeren met eiwit en bestrooien met de kruiden en zeezout. Afbakken in een oven van 200° (ca 3 minuten).

· Zeebaars: Het vel van de stukken zeebaars insnijden, de vis kruiden met peper en zout . Vlak voor het uitserveren op de grilplaat kort bakken op de velkant. Kort verder garen in de oven

· Langoustines: de langoustines (ongepeld!) in de lengte door midden snijden en kruiden met peper en zouten insmeren met een teentje geplette knoflook, besprenkelen met olijfolie. Blaadjes tijm en rozemarijn erover strooien en kort grillen onder de salamander. 

· De rucola aanmaken met een beetje hazelnootolie, limoensap en fleur de sel.

· Afwerking: Door de risotto een beetje citroensap roeren. De risotto met behulp van een ring op  de warme borden plaatsen(ca. 1 cm dik). De gegrilde zeebaars op de risotto leggen, daarop de gegrilde langoustines schikken en daarop weer de rucola. Sprenkel rondom wat druppels kruidenolie. Garneer met een kruidenkoekje.

Wijnadvies: Viré Clessé of Pouilly Fumé
