AD’s recept van de dag

Visstoofpot uit de Algarve
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Voor 4 personen:

1 kg verse gemengde visfilet 

2 tl grof zeezout

200 g venusschelpen

1 grote ui

200 g tomaten

               1 groene paprika

               2 teentjes knoflook

               200 g aardappelen

               1dl olijfolie

               1 chilipepertje
               snuifje nootmuskaat

               witte peper

               1 dl droge witte wijn

               1 laurierblaadje

               2 el peterselie

Werkwijze:
· Snijd de vissoorten in stukken van 5 cm en bestrooi ze met zeezout.

· Borstel en was de venusschelpen (gooi open schelpen weg).
· Pel de uien en snijd ze in ringen en snijd de tomaten en paprika in stukjes. 
· Pel en snipper het knoflook.
· Schil de aardappels en snijd ze in plakjes..

· Leg in een grote pan eerst een laag uien, vervolgens tomaten, paprika, aardappels, knoflook en peterselie.
· Voeg vervolgens de vis en schelpen toe en beleg die weer met de andere ingrediënten.
· Met de olijfolie met het fijngesneden chilipepertje, nootmuskaat en de wijn, giet dit mengsel gelijkmatig over het gerecht en leg de laurierblaadjes er bovenop.

· Laat het geheel ca 25 minuten met deksel op de pan op matig vuur gaar worden (roer af en toe door). 
· Serveer het gerecht op warme borden.
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