AD’s recept van de dag

Voor dit Thaise vispakketje gebruik ik kabeljauw filet maar dit kan natuurlijk ook mat andere vissoorten zoals scholfilet, zalmfilet en roodbaars. Afhankelijk van de dikte van de vis moet u de vis in de oven garen. De dunne scholfilet hebben minder tijd nodig. Leuk is om het aluminium pakketje vanuit de oven op hjet bord te serveren. De aroma’s komen als u het pakketje openmaakt  lekker op u af. 
Thaise vispakketjes
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Voor 4 personen: 
4 stukken kabeljauwfilet (500 g)
1 el Thaise vissaus

½ el rode currypasta

6 el kokosmelk

2 teentjes knoflook 

3 lente uitjes

½ rode paprika

olie om in te vetten

Werkwijze:

· Wrijf de stukken kabeljauwfilet in met de vissaus en bestrooi ze licht met zout en peper.
· Laat de vis ca 12 minuten hierin marineren.

· Verwarm de oven voor op 200 °C.

· Roer de rode currypasta door de kokosmelk.

· Pel de knoflook en snijd deze fijn en schep deze door de saus.

· Snijd de lente uitjes in hele fijne reepjes.

· Snijd de rode paprika in fijne reepjes.

· Vet 4 stukken aluminiumfolie licht in met olie en verdeel er de helft van de saus over.

· Leg de stukken vis op de saus en verdeel er de rest van de saus over.

· Vouw de aluminium folie dicht en gaar deze in de oven in ca 20 minuten.

· Serveer de kabeljauw uit de aluminium folie op warme borden met verse groenten.
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