	Zuurkoolsalade met tongscharfilet en parmaham                                          



Werkwijze:

1. Snijd de zuurkool klein.

2. Schil de appel, haal het klokhuis eruit en snijdt brunoise.

3. Snipper de ui fijn.

4. Meng alles met de French dressing, proef eerst, voeg dan eventueel nog wat zout en peper toe.

5. Verdeel de salade in stekers.

6. Verhit de sauteuse goed op hoog vuur

7. Bestrijk de tongscharfilets met behulp van een kwastje met iets olie

8. Bak de filets aan in de hete olie 

9. Leg de tongscharfilets op een ovenplaat en bewaar deze tot nader gebruik.

10. Klop de room lobbig en voeg dan twee eetlepels grove mosterd toe met iets zout en peper

11. Sla de room nu verder stevig

12. Bij het doorgeven gaan de tongscharfilets nog even ca. 3 minuten in de oven met een temperatuur van 160oC. Nu de filets bestrooien met iets zout

13. Plaats de zuurkoolringen in het midden van het bord en verwijder de ringen. Plaats de tongscharfilet op de salade.

14. Maak van de parmaham een mooi roosje en plaats deze op de tongscharfilet.

15. Maak de salade af met een mooie gladde quenelle mosterdroom volgens instructie.

16. Garneer af met een takje peterselie.
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Materialen:





Snijplank/koksmes


Bekken


officemesje


rondo-ringen


Sauteuse












































Ingrediënten:


						


1000 gram zuurkool


 3 granny smith


 2 rode ui


French dressing


Peper


Zout


Olie


Tongscharfilets


Tranches parmaham


Room/grove mosterd


Grove mosterd							





























