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Kookavond Papillot van Tarbot op Italiaanse wijze
Nodig:

- 2tarbotfilets

- 4elcitroensap

- 4 sneetjes parmaham

- 4 blaadjes salie

- Olijfolie

- 5 bloemige aardappelen

- Broccoli

- 2 wortelen

- Boter

Voor de vinaigrette: 5 el olijfolie, 3 in olie gedroogde tomaten,

% gepeld teentje knoflook, 2 el citroensap, 1 el fijngehakt basilicum

Zo maak je het:

- Schil de wortelen en de aardappelen en snij klein. Kook in
gezouten kokend water en giet af.

- Was de broccoli en blancheer gedurende 5 & 6 minuten in
gezouten kokend water en giet af.

- Smelt 1 eetlepel boter in een braadpan en bak de groenten,
kruid met peper en zout en plet kort met een pureestamper, hou
warm.

- Besprenkel de tarbotfilets met het citroensap en snij in tweeén.

- Spreid de parmaham uit op het werkvlak en leg er de 4 visfilets
op. Vouw de ham rond de filet. Leg op elke papillot een
salieblaadje en zet vast met een houten prikker.

- Verwarm 2 eetlepel olie in een braadpan en bak de papillotten
gedurende 3 a 4 minuten.

- Voor de vinaigrette: hak de goed uitgelekte tomaten klein en
meng met de olie, het citroensap, de basilicum, de knoflook,
peper en zout.

- Verdeel de groenten over de vier voorverwarmde borden. Maak
er een mooie vorm van met hulp van een dresseerring. Schik
de papillotten op de groenten en serveer met een beetje
tomatenvinaigrette.
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