AD’s recept van de dag 
Ik weet het nog goed; het eerste palinggerecht dat ik ooit at was ‘paling in ’t groen’! Deze werd met witte wijn, citroensap en ui gaar gekookt in een snelkookpan. Dat was wel even wennen voor me; want koken in een snelkookpan vond ik niet erg normaal eerlijk gezegd. Maar, het resultaat was verbluffend lekker! Toch geef ik u een recept waar de snelkookpan niet gebruikt wordt, u kunt zelf in de gaten houden of de gaarheid goed is. De paling komt dan gemakkelijk van de graat af.
Paling in ’t Groen
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Voor 4 personen:
800 g paling 
2 uien

100 g kervel

100 g peterselie

100 g bieslook

100 g spinazie

100 g tuinkers

50 g citroenmelisse

   sap van 2 citroenen

   1 fles droge witte wijn

   0,5 l water
   2 el maïszetmeel 
   boter 

Werkwijze:
· Ontdoe de paling grondig van bloed en laat hem enkele uren in licht gezouten water rusten.
· Snijd de paling vervolgens in stukjes van ca 5 cm.

· Pel en snipper de ui en hak alle groene kruiden en de spinazie fijn.

· Smelt wat boter in een niet al te hoge kookpan en stoof de uien daarin gaar.

· Voeg de palingstukjes erbij, laat deze even mee stoven en giet dan de witte wijn en het water erbij.
· Breng het geheel aan de kook en laat de paling maximaal 25 minuten garen

· Neem de paling uit de pan en bind het kookvocht met maïszetmeel, dat u eerst oplost in een beetje koud water.
· Voeg alle gesneden kruiden en de spinazie toe, laat goed doorkoken en voeg de paling weer toe.

· Haal de pan van het vuur en werk af met het citroensap, .

· Serveer de paling in een warme schaal.
Ad Janssen
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