AD’s recept van de dag

Stokvis met room
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Voor 4 personen:

750 g stokvis

500 g aardappelen

5 el olijfolie 

3 uien

40 g boter
2 el bloem
   5 dl melk

   1 dl room

   1 laurierblaadje
                                                   peper en zout
Werkwijze:

· Week de stokvis 24 uur in koud water - ververs het water regelmatig!
· Spoel de vis af, verwijder het vel en de graten en snijd de vis in kleine blokjes.
· Schil de aardappels, snijd ze in schijven en bak deze in 3 eetlepels olijfolie tot ze gaar en goudbruin zijn.
· Pel de uien, snijd ze in ringen en bak deze in de resterende olijfolie. 

· Voeg de vis toe en breng op smaak met peper.
· Verwarm de oven voor op 180 graden. 

· Smelt de boter, voeg de bloem toe en laat het in ca 1 minuut garen.

· Voeg onder voortdurend roeren de melk toe en laat doorkoken. 

· Neem de pan van het vuur, voeg de room toe en breng op smaak met peper en zout. 

· Doe de stokvis en de uien in een ovenschaal en bedek ze met de gebakken aardappels.

· Giet de roomsaus erover en voeg het laurierblad toe. 

· Gaar het gerecht in de over in ca 25 minuten.
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