Trio van vis met garnaaltjes – crumble van oven gedroogde Parmaham met een Duvelsausje

Visfilets
Coquilles
Garnalen
Parmaham
Schorseneren
Room
Sjalot(2 grote)
Boter
Duvel
Kruidentuiltje
Bouillon
Mayonaise
peterselie

Droog Parmaham op 60° in de oven

Snij de vis in blokjes en dip droog

Giet de schorseneren af en droog ze in een pan met een klontje boter, mix ze in Thermomix met het scheutje room tot puree. Laat staan

Snipper de sjalot en stoof glazig in wat boter . Doe er het kruidentuiltje en de Duvel bij. Laat droogkoken. Giet er dan de bouillon bij en laat tot de helft inkoken. Doe de room bij de saus. 

Bestrijk de visblokjes en de sint-jakobsvruchten met olie en kruid ze met peper en zout. Gril ze kort aan beide kanten goudbruin.

Schuim de Duvelsaus even op met de mixer. Serveer de vis en de sint-jakobsvruchten in een diep bord, met een lepeltje schorsenerenpuree, dotjes peterseliemayonaise en de saus.
Garneer met een stukje gedroogde ham en garnaaltjes.
