AD’s recept van de dag

Gevulde panharing
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Voor 4 personen:

6 panharingen 
2 eiwitten 
1 winterwortel 
200 g peultje 
25 wortels 
   25 g boter 
   6 blaadjes basilicum 
   peper en zout

Werkwijze:
· Maak de haringen schoon en plet twee filets onder plastic. 
· Pureer de andere filets samen met het eiwit, peper en zout in de keukenmachine tot een gladde farce. 
· Maak de winterwortel schoon en snijd er over de lengte dunne plakjes van met behulp van een kaasschaaf.
· Leg deze plakjes op het werkblad op plasticfolie dicht tegen elkaar en bedek het geheel met de geplette haringfilets.
· Strijk de haring-farce hierover uit en vorm het geheel tot een rol (het plasticfolie zit nu aan de buitenkant van de rol).

· Pocheer deze rol in warm water van 90 graden in ca 6 minuten net gaar.

· Maak de peultjes en de worteltjes schoon, kook deze in water met wat zout beetgaar, giet ze af en stoof ze nog even in wat boter. 
· Snijd plakjes van de rol, verwijder het plastic en verdeel de plakjes over vier borden.
· Serveer de groenen erbij en garneer het gerecht met de basilicumblaadjes.

Tip: serveer dit gerecht met een lekkere kruidensaus 
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