tarbotfilet met eekhoorntjesbrood

voor 4 personen

4  tarbotfilets van 120 g elk

200 g eekhoorntjesbrood

1 sjalotje

80 g walnoten

1 el olijfolie

1 teentje knoflook

40 g boter

0,2 dl witte wijn

1 tl citroensap

1 dl kalfsfond

2 takjes peterselie

peper en zout

werkwijze:

Spoel de tarbotfilets af en dep de filets met een keukendoek droog.

Borstel de paddenstoelen schoon en snijd ze in vieren.

Pel en snipper het sjalotje fijn.

Verwarm iets olie en voeg het (ongepelde!) knoflookteentje toe en laat het even in de olie verwarmen zodat er een knoflook olie ontstaat.

Voeg de sjalotjes en de paddenstoelen toe.

Laat het geheel ca 5 minuten garen en voeg iets peper en zout toe.

Verhit de helft van de boter en bak hierin de tarbotfilets in ca 3 minuten aan beide kanten gaar.

Schenk de wijn en het citroensap in een pannetje en laat het vocht tot 1/3 deel inkoken.

Voeg de kalfsfond toe en laat de saus nog heel even doorkoken.

Maak de saus af met het gehakte peterselie, peper en zout en klop de rest van de boter erdoor.

Blijf de boter en de saus in beweging houden totdat de boter helemaal is opgenomen.

Leg de tarbotfilets en de paddestoelen op warme borden en schenk de saus eromheen. 

Strooi de verse walnoten over het gerecht.
Tip:  In plaats van eekhoorntjes brood is de tarbot ook lekker met champignons en shi-i-take 
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