AD’s recept van de dag

Kabeljauwfilet met knoflook-peterselieboter
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Voor 4 personen:

400 g kabeljauwfilets

4 el boter 
3 el fijngehakt peterselie

2 el citroensap

1 teentje knoflook
iets cayennepeper

   4 sjalotjes
   200 g champignons 
   4 laurierblaadjes 

   1 glas droge witte wijn
   peper en zout
Werkwijze:
· Maak de knoflook-peterselieboter door de zachte boter te vermengen met één eetlepel citroensap, het peterselie, een mespunt cayennepeper, zout en het fijngesneden teentje knoflook. 
· Beboter een ovenvaste schaal, leg hierop de fijngehakte sjalotten en daarop de kabeljauw.
· Bestrooi met peper en zout, leg de peterselieboter op de vis en op elk stukje vis een laurierblaadje.
· Snijd de champignons in plakjes en leg deze ook in de ovenschaal. 

· Giet de witte wijn erover en nog iets citroensap. 
· Zet de ovenschaal in een voorverwarmde oven van 200 graden en laat het gerecht garen in ca 20 minuten.
· Leg de kabeljauwmootjes voorzichtig op borden en lepel de garnituren er naast.
Tip: Lekker met gebakken krieltjes en beetgare worteltjes.
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