WINNING RECIPE BARCO

ZEEBAARS MET
BUIKSPEK
EN WORTELJUS

Ingrediénten:

Mini Worteltjes
met groen
Spinazie

Witloof
Courgettes
Rode jonge uitjes
Buikspek dik
gesneden
Zeebaarsfilets op
vel
Parelcouscous
Groentenbouillon
Room

Wortelsap
Chorizo
Mascarpone

Voor de mayonaise:
Maisolie, ei, peper,
zout, mosterd, azijn

Voor de visfumet:
Prei

Selder

Ui

Laurier
Thym
Citroen
Water
Overschot
zeebaars

Voor de laquage:

e Tomatenketchup
Loempia Saus
Kippenkruiden
Coca-Cola
Kecap Manis
(Indonesische
zoete sojasaus)
Honing

Tabasco

Bereiding:

1.

2.

11.

12.

13.

Meng alle ingrediénten voor de lagquage in een kom en
laat het geheel rusten.

Was de groenten voor de visfumet en snijd ze in groffe
stukken. Stoof ze lichtjes in een kookpot met weinig
vetstof. Blus nadien met water en laat ze rustig koken
gedurende 30 minuten. Zeef ze door een puntzeef en
laat ze inkoken tot de helft van de hoeveelheid overblijft.
Worteljus: Voeg het wortelsap toe aan de visfumet.
Laat het geheel inkoken en voeg de room toe. Laat
doorkoken tot je de gewenste dikte van de saus bereikt.
Kruid af met peper en zout.

Couscous: Breng de groetenbouillon aan de kook
en kook er de couscous in (haal van het vuur om de
couscous te laten zwellen). Kruid af naar smaak.

Laat de miniwortelties ‘a I'anglaise’ koken en laat ze
nadien schrikken in ijswater.

Laat de spinazie smelten in olijffolie. Kruid af met peper
en zout.

Snijd de courgette in fijne brunocise (hoe fijner de
courgettte, hoe mooier de kleur), stoof aan in olie en
pureer in een cutter. Kruid af met peper en zout.

Snijd de rode uitjes in reepjes. Pocheer ze in zout water
en laat schrikken in ijswater.

Snijd het witloof fijn in brunoise en bak aan in maisolie.

. Snijd het buikspek in blokjes en lakeer ze. Bak tot het

spek krokant is.

Deel de zeebaars op in filets, maar laat het vel eraan.
Kruid af met peper en zout en bak de filets op het vel in
een beetje olie.

Voor de chorizodresing: Meng alle ingrediénten voor
de mayonaise. Werk af met fijne stukjes Chorizo en de
mascarpone. Meng (eventueel in de cutter) tot je een
mooie rood-oranje mayonaise bekomt.

Voor de afwerking: Hak gedroogde uitjes fijn in de cutter
VOOr een Mooie, fijne crumble.

Bordschikking:

Plaats de couscous in een rechthoekige vorm op het
bord. Leg hierop de spinazie en de andere groenten. Voeg
het korkant buikspek en de zeebars toe en top met de
chorizomayonaise.

Plaats enkele toefies courgettepuree links en rechts op het
bord en werk af met wat extra groentjes, de worteljus en de
crumble van ajuin.



