AD’s recept van de dag

Kabeljauwfilet met Daikoncress
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Voor 4 personen:

400 g kabeljauwfilet 
100 g venkel
100 g ui 
 1 bakje Daikoncress
10 g Japanse mosterd zaadjes
 0,5 dll. room 
    50 g boter




    peper en zout





    2 el olie
Werkwijze:

· Vraag aan uw visleverancier mooie dunne mootjes kabeljauw (2 pp)

· De kabeljauw bestrooien met peper en zout en door de bloem wentelen (klop de overtollige bloem eraf)

· Bak in wat olie en boter de kabeljauw totdat de vis goudbruin van kleur is. 
· Uit de pan halen en warm houden.
· Snijd de venkel en de uien in ringen en fruit deze op een laag vuur in iets boter.
· De Japanse mosterd en de room toevoegen en zachtjes gaar laten worden. 
· Op smaak brengen met wat zout en zwarte peper. 
· Leg de kabeljauw op de warme borden en lepel de venkel op het bord.

· Strooi de Daikoncress over het gerecht.
 Dit gerecht is lekker met smeuïge aardappelpuree
Ad Janssen

www.adjanssen.nl

