Brandade van zeevis
Nodig:
- bouillon
- 2 kg pureeaardappelen
- sap van 1 citroen
- olijfolie
- 10 el gehakte peterselie
- 1,5 g zeevisfilet

Bereiding:

1. Schil de aardappelen, snij in gelijke stukken en kook ze gaar. Giet af en laat nog even nadrogen op het vuur. Duw de aardappelen door de roerzeef en hou even apart.
2. Gaar de vis in een bouillon. 
3. Plet de gare zeevis onder de puree. Voeg olijfolie, peper, zout en citroensap naar eigen smaak toe. Meng alles tot je een smeuïge puree bekomt. Meng er de gehakte peterselie onder. Hou warm.
4. Zet de ringvorm in het midden van het bord en vul met de brandade. 
5. napeer de beurre blanc erover.

Beurre Blanc
2 sjalotten
3 tomaten
20 champignons
1 handvol fijngesneden bieslook
1 L. citroensap
1 handje versgepelde garnalen
witbier
witte wijn
klontjes koude boter

bereiden:
Snijd het sjalotje fijn en stoof de snippers aan in boter. Snijd ondertussen de champignons in stukjes. Giet een scheut witbier en een scheut witte wijn bij de sjalotten. 
[bookmark: _GoBack]Doe de champignons erbij. Laat de saus maximum 20 minuten inkoken. Snijd de tomaat kruiselings in aan één kant. Dompel de tomaat 10 sec onder in kokend water, laat schrikken onder koud water en pel. Verwijder de pitjes en snijd het vruchtvlees in kleine blokjes.                                            
Zeef de saus en breng ze terug aan de kook. Voeg een klontje koude boter toe en roer. Voeg de bieslook, de tomatenblokjes en de garnalen toe en werk af met een paar druppels citroen.
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