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Technische info

Van vangst tot bereiding: ontdek de testresultaten van onze chefs en wanneer deze vis op z’'n
piek gevangen wordt. April, mei, juni

Eigenschappen

Zeeduivel, ook wel staartvis of lotte en monkfish genoemd, is samen met de zeewolf een van de
lelijkste (monsterachtig uiterlijk), maar ook een van de lekkerste vissoorten. Zeeduivel is
gemiddeld 1 meter lang en kan 2 meter lengte bereiken met een gewicht van 30 tot 40 kg.
Dergelijke grote exemplaren zijn echter minder geschikt voor consumptie. Aan boord verwijderen
de vissers de kop om economische (gewicht) en esthetische redenen (lelijke kop).

Herkomst

De zeeduivel vind je zeer verspreid in de Noord-Atlantische Oceaan bij Noorwegen en lJsland tot
de Middellandse Zee en de Afrikaanse kust. Hij komt ook voor in de Noordzee. Zeeduivels leven
op de bodem tussen 100 en 1000 meter diep. Ze stellen zich verdekt op waarbij enkel de grote
platte bek zichtbaar is. De eerste vinstraal van de rugvin is verlengd en ziet eruit als een hengel
met aas. Die laten ze boven hun grote bek bungelen, om prooien aan te trekken. In 2020 werd er
ruim 408 ton aangeland in de Belgische havens, door Belgische vissers. De gemiddelde prijs was
€8,89/kg.

Paaitijd
Mannetjes van de zeeduivel zijn geslachtsrijp na 6-7 jaar en meten dan 50 tot 70cm - terwijl
vrouwtjes pas ha 9-11 jaar geslachtsrijp zijn. De zeeduivelbestanden worden sinds de jaren 80

wetenschappelijk opgevolgd maar de beschikbare data laten niet toe om een gedetailleerde
evaluatie te maken van de bestanden en de exploitatie ervan. Welke soorten zeeduivel zijn er?

In de wateren van

de noordoostelijke Atlantische Oceaan leven twee soorten zeeduivel: de gewone zeeduivel
Lophius piscatorius (die het wijdst verspreid is en het meest voorkomt) en de zwarte zeeduivel
Lophius budegassa.

Waar komt de zeeduivel voor? Zeeduivel komt voor van in de Barentszzee tot in West-Afrika en
ook in het westen van de Middellandse Zee. Het is een zoutwatervis die voorkomt in diep water
van 20 tot 600 meter diepte.



HACCP:

Zeeduivel kunnen ook worden geinfecteerd door parasieten, zoals lintwormen. Deze lintwormen
kunnen zich hechten aan het slijmvlies van de darm bij een mens nadat hij of zij rauwe vis heeft
gegeten die larven van de parasiet bevat. De lintworm begint te groeien en kan ernstige
voedingstekorten veroorzaken, neurologische aandoeningen en darmproblemen. Het kan bijna
20 jaarin het lichaam leven. Als de diagnose lintworm wordt gesteld, wordt een medicijn
voorgeschreven dat ervoor zorgt dat de worm in de ontlasting wordt doorgegeven. Het
voorkomen van inname van een visparasiet is de beste manier om voedselvergiftiging door
vissen te behandelen. Eet geen rauwe vis, tenzij deze voor de bereiding is ingevroren. Mensen
moeten ervoor zorgen dat keukengerei en aanrechtbladen die zijn gebruikt om vis te bereiden,
goed worden schoongemaakt, en wassen ook hun handen voor en na het hanteren van rauwe
vis. Voedsel moet goed worden bewaard in de koelkast of vriezer in schone containers, en de vis
mag niet in water worden bewaard. Bij het schoonmaken of bereiden van rauwe vis mogen geen
stoffen handdoeken en sponzen worden gebruikt.

Anisakis is een rondworm die op mensen wordt overgedragen door vissen die met de parasiet
besmette schaaldieren hebben gegeten. De worm hecht zich aan de darmwand en zorgt er soms
voor dat witte bloedcellen een granuloom vormen. Anisakis komt het meest voor in bot, haring,
kabeljauw, zeeduivel, en zalm, en het kan ernstige maagkrampen veroorzaken, braken, en
misselijkheid. Als de worm niet op natuurlijke wijze uit het lichaam wordt overgedragen, het
moet operatief worden verwijderd.
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https://www.bing.com/videos/riverview/relatedvideo?qg=zeeduivel+panklaar+tmaken&mid=347A
550CAC5E42928FA9347A550CAC5E42928FA9&FORM=VIRE

https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-met-groene-asperges-en-wortelcreme

https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-met-witte-asperge-tomaat-en-doperwt



https://www.bing.com/videos/riverview/relatedvideo?q=zeeduivel+panklaar+maken&mid=347A550CAC5E42928FA9347A550CAC5E42928FA9&FORM=VIRE
https://www.bing.com/videos/riverview/relatedvideo?q=zeeduivel+panklaar+maken&mid=347A550CAC5E42928FA9347A550CAC5E42928FA9&FORM=VIRE
https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-met-groene-asperges-en-wortelcreme
https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-met-witte-asperge-tomaat-en-doperwt

https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-in-hazelnootboter-met-salade-van-venkel-
en-pompelmoes

https://www.northseachefs.be/recepten/stoofpotje-van-zeeduivel-en-winterprei

Echt goede zeeduivel bij Librije***. Volgens het recept van de chef Jonnie Boer was het sous-vide
gekookt op 12 minuten op 52°C. Joan Roca, Modernist Cuisine en Jason Logsdon allemaal 48C.

Persoonlijk ga ik hoger in temperatuur rekening houdend met Yopi’s die aanwezig zijn in uw
restaurant. Rekening houdend met de pathogene bacterién

Zout de lotte die in stukken van 5 tot 6 cm dik is gesneden. De officiéle aanbevelingen voor vis
die op lage temperatuur wordt gekookt, zijn om deze minstens 24 uur bij -20°C in te vriezen.
Helaas beinvloedt dit een beetje de textuur, die stevigheid verliest. Als u de bevroren vis kookt,
voeg dan 10 minuten kooktijd toe.

Of pekel deze (in 5% zout en 1% suiker (is voor Maillard reactie) op 1 liter water gedurende 15
minuten

De zeeduivel wordt taai als hij te lang gaart. Om de kooktijd te verkorten, verhogen we de
gewenste kerntemperatuur en stoppen we het koken zodra de kerntemperatuur is bereikt (de
aanwijzingen houden rekening met dit delta T). Als de visboer het niet heeft gedaan, scheid de
twee filets langs de wervelkolom en verwijder de huid en het zijvlees, dat vetter is. Wanneer de
filets erg groot en breed zijn, kunnen ze in de lengte worden gesneden. De zeeduivel kan in
dunne plakjes Parmaham of een andere mild smakende ham worden verpakt voordat hij wordt
gebakken. Ja kan deze ook in geoliede folie strak oprollen. Maak gebruik van een extra dunne
sonde en gebruik dichtingstape voor sous vide Meten is Weten!

Persoonlijk neem ik 55°C/ 25 minuten ( strak opgerold in folie en ingeboterd) met
dichtingstape en dunne sonde. Ook belangrijk bij sous vide een machine met een soft-air
systeem om de eiwitten er niet uit te trekken! Max temperatuur is 6°C bij het vacumeren
anders krijg je papilotte effect. Kort in koud water leggen en vervolgens bakken in een pan
met boter lagere temperatuur Maillard door de aanwezige lactose ( kleuring begint bij



https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-in-hazelnootboter-met-salade-van-venkel-en-pompelmoes
https://www.northseachefs.be/recepten/zeeduivel-in-hazelnootboter-met-salade-van-venkel-en-pompelmoes
https://www.northseachefs.be/recepten/stoofpotje-van-zeeduivel-en-winterprei
https://houwersgroep.nl/hygiene-en-voedselinfecties/
https://nl.wikipedia.org/wiki/Bacteri%C3%ABn
https://www.thekitchenlab.nl/p/extra-dunne-sonde-voor-sous-vide-eti/
https://www.thekitchenlab.nl/p/extra-dunne-sonde-voor-sous-vide-eti/
https://www.kitchenlab.eu/en/p/tape-for-sous-vide-temperature-measurement-1-meter/?country=BE&currency=EUR
https://henkelman.com/nl/vacuum-verpakken/vis?msclkid=aa24071c3622168e06ee6e90abfeb5fa&utm_source=bing&utm_medium=cpc&utm_campaign=NL%20%2B%20BE%20%7C%20ZN%20%7C%20Branded&utm_term=henkelman%20vacuummachine&utm_content=Henkelman
https://henkelman.com/nl/vacuum-verpakken/vis?msclkid=aa24071c3622168e06ee6e90abfeb5fa&utm_source=bing&utm_medium=cpc&utm_campaign=NL%20%2B%20BE%20%7C%20ZN%20%7C%20Branded&utm_term=henkelman%20vacuummachine&utm_content=Henkelman

150°C), indien olie rekening houden met verbranding -( rookpunt) houden en de mix van de 2
is onzin! Indien je boter smaak wit op het einde boter toevoegen en eventueel wat kruiden
en knoflook.

250 gram zeeduivelfilet, membraan verwijderd, in 2 porties
2 dunne plakjes prosciutto

3 gram zout [1,2% naar gewicht

1,5 gram suiker [0,6% naar gewicht]

Meng zout en suiker in een kleine kom en bestrooi de vis met dit mengsel gelijkmatig aan alle
kanten. Laat het in de koelkast minstens een uur droog pekelen.

Daarna spoel je de vis af met koud stromend water.
Dep de vis daarna droog met keukenpapier.

Wikkel elke portie vis in een plakje prosciutto en bestrooi met een kleine hoeveelheid olijfolie,
beter is een 10% van het gewicht met boter. De olijfolie is of boter niet voor de smaak, maar om
te voorkomen dat de prosciutto aan de zak blijft plakken en boter is ook nog een goede
warmtegeleider.

Vacuum verpak elk deel individueel, of zorg er in ieder geval voor dat de porties elkaar niet raken.
Kook de vis sous vide 30 minuten op 48°C

Na het sous vide-koken koel je de zeeduivel 5 minuten af door de zak onder te dompelen in koud
water (zonder ijs). Deze stap is nodig om te voorkomen dat de vis uitdroogt bij het aan schroeien.

Schroei de zeeduivel snel op hoog vuur in olijfolie totdat de prosciutto knapperig is. Gebruik
hiervoor een antiaanbakpan, of (bij voorkeur) een koolstofstalen pan met natuurlijke anti
aanbakeigenschappen.

Serveer direct op voorverwarmde borden met garnituren en met een verwarmde cloche.

Voorbeelden bereidingen:

e Staartstukken met of mini zeeduivel bereiden met de zoals Osso bucco met gremoulata

e Traag gegaarde ceviche van zeeduivel, avocado, virtuele olijf en tomatenmayonaise

e Rozemarijn-spiedini ( spiesje) met zeeduivel, pancetta en ansjovis-citroen aioli

e Zeeduivel met grondwitlof, spekreepjes, appel, espuma van aardappel, bruine
gevogeltejus/ mosterdsla of mizuna

e Zeeduivel met ravioli van strandkrab, sinaasappelsaus/ saffraandraadjes/ zeekraal



Zeeduivel in noriblad met sinaasappelbotersaus
Ingrediénten

100 gram suiker

3 sinaasappels, sap

2 sinaasappels, rasp

1 citroen, rasp

10 gram stemgember, fijngesneden

250 gram boter

Werkwijze

Zet de suiker op in een pan en laat licht karamelliseren.

Voeg het sinaasappelsap, rasp van citroen en sinaasappel en gember toe.
Kook een beetje in en monteer met de boter.

Auberginepuree

Ingrediénten

3 aubergines

60 gram boter

10 gram basilicum

1 limoensap

naar behoefte zout en peper

Werkwijze

Gril de aubergines tot ze zacht zijn. 30 minuten op 175°C

Pel voorzichtig de schil van de aubergine af.

Voeg de boter en basilicumcreme toe aan de lauwwarme aubergine.
Breng op smaak met limoensap. zout en peper.

Pureer deze in thermomix of cutter

Venkel in dobbelsteentjes snijden en aanmaken met sushi azijn

Zeeduivel inrollen in Noriblad en in plastiekfolie en 8 minuten garen op 80°C



Zeeduivel met bloemkool/ miso/ blanke botersaus/ gepickelde bloemkool en koolrabi en
dragonolie

Bloemkool/ aardappel-misopuree
300 g bloemkool/200 g aardappelen/400 g melk/ 20 g witte miso/ 40 mlLroom/ 40 g boter.

Kook bloemkool en aardappelen in half melk, half water. Schep de aardappelen uit het
kookvocht en droog deze op het vuur. Draai deze door passe vite. De bloemkool doordraaien in
thermomix of cutter, afwerken met de miso/ boter/ room en kruiden. Opgepast met zout! Miso
bevat al wat zout.

Erwten creme: 200 g Erwtjes blancheren, mixen en afwerken met40 cl room en citroensap en
zeste.

Gepickelde bloemkool en koolrabi: Snijd fijne plakjes van de koolrabi met behulp van .
vleessnijmachine en vacumeer deze met sushi azijn. Kleine bloemkoolroosjes vermeng je ook en
ook vacumeren.

Beurre blanc: Stoof gesnipperde of reepjes 25 g sjalot aan, blus af met 10 cl witte wijn en 5 cl
witte azijn, 20 clroom dit dient enkel voor saus te stabiliseren ( hoort er normaal niet in thuis).
Afwerken met 400 g boter. Je de saus mixen en sjalottenpuree geeft ook een mooie binding.
Afsmaken met zout en cayennepeper en frisheid door wat citroen of limoensap.

Dragonolie: Dragonblaadjes verwarmen 80°C samen met olie gedurende 8 minuten/ snelheid 8.
Zeven en eventueel een beetje zout toevoegen voor conservering.

Zeeduivel: Mooi opkuisen ( ontdoen van alle vliezen) zouten gedurende 15 minuten spoelen en
drogen vacumeren en kort pasteuriseren 3 minuten 80°C en 10 minuten garen op 50°C.
Uitpakken, drogen met bunsenbrander en kort afbakken.

Zeeduivel met kappertjes.

Kappertjes mooi drogen en frituren tot alle water is verdampt ( geen luchtbellen = water dat
verdampt).

Aardappelpuree met mascarpone en lente-ui. Peterselie olie.

Hollandse saus op basis van hazelnootboter. 4 Dooiers, 5 eetlepels reductie ( witte wijn, witte
wijnazijn, water, tijm, laurier, peterseliestengels, mignonettes), peper en zout, 175 g
hazelnootboter ( gezeefd temperatuur 144°C perfecte kleuring). Kan in kidde gedaan worden

Fileer de zeeduivel en bak deze kort.
Zeeduivel met Antiboise

2 cl balsamico azijn, 3 cl witte wijnazijn, 15 cl olie, 5 gepelde en ontpitte tomaten, 2 eetlepels
kappertjes, 1 lente-ui, 1 teentje knoflook, 1 citroen, 1 eetlepel gesnipperde basilicum, gegrilde
en gekneusde korianderbolletjes

Meng de azijn met peper en zout en vermeng met de olie. Werk af met de fijngesneden lente-ui,
kappertjes en de tomatenblokjes en geplette look. Smaak af met de gemalen korianderbolletjes,
basilicum en citroensap.



Fileer de zeeduivel en rol deze op in folie en gaar deze 6 minuten op 80°C, dep droog en brand af.

Zeer dunne plakjes snijden ( 1 p.p.) met voorkeur vleessnijmachine, kruid met peper en zout.
Mooi dresseren op bord, de venkel besprenkelen met kruiden olie, in het midden van de venkel
de antiboise en daarop de rogvleugel die mooi afgebrand is.

Escabeche Peruaanse Zeeduivel

Zout de ontvliesde zeeduivel gedurende 15 minuten in gelijke delen suiker en zout. Afspoelen
, invriezen (24 uur -20°C)en licht bevroren snijden in plakjes of dobbelsteentjes
Leche de tigre

250 g kokosmelk

250 g limoensap

1/2 rode peper, van zaden ontdaan en fijngesneden

2 plakjes gember, fijngesneden

70 g rode ui, inringen

1 teentje look, fijngesneden

1 el korianderbollen, gekneusd

1 blad kaffirlimoen, fijngesneden

3 stengels citroengras, gekeusd en fijngesneden

1/2 bosje koriander, fijngesneden

1/2 bosje Thais basilicium, fijngesneden

werk af met de creme van avocado, de zure room, kervel, koriander, lente-ui, fijngesneden
peper, mango, zoete aardappel, ingelegde rode ui en basilicumolie, sinaasappelolie, chiliolie.



8Geweldige gebakken zeeduivel Jamie Oliver
1.2 kg zeeduivel netto

Zongedroogde tomaten
Basilicum

25 Parmaham
Olijfolie extra vierge
Witte balsamico
Balsamico

Rucola

Aardappelen

Boter

Melk

Zwarte ontpitte olijven

Verwarm de oven op 200°C. Pureer de zongedroogde tomaten met de helft van de olie uit het
potje en wat basilicum tot een gladde massa.. Voeg er wat balsamicoazijn aan toe. Je neemt
vetvrij papier en smeert deze in met wat olie en beleg ze met de 4 plakjes ham. dicht tegen elkaar
en besmeer met de pasta en beleg vervolgens met de zeeduivel.. Verwijder het papier en leg de
rollen voorzichtig op een ingevette schaal en bak deze 8 tot 12 minuten in de voorverwarmde

oven.

Serveren met een smeuige aardappelpuree met veel melk, olijfolie en zwarte olijven. Serveren

met wat rucola en balsamico dressing.



