AD’s recept van de dag

Kokos risotto met koolvis 
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Voor 4 personen:
2 limoenen 

4 dl kokosmelk
1 el gembersiroop 

4 koolvisfilets van 125 g elk

5 dl visbouillon

1 ui 
   400 g risottorijst 

 



   2 el olijfolie
   versgemalen peper en zout
Werkwijze:
· Rasp de schil van 1 limoen en pers de limoen uit.

· Maak een marinade van 4 eetlepels limoensap, de helft van de limoenrasp, 1,5 dl kokosmelk en de gembersiroop.
· Laat de koolvisfilets hierin ca 1 uur marineren.

· Breng de visbouillon aan de kook en voeg de rest van de kokosmelk toe.
· Pel de snipper de ui.
· Verhit de olie in een pan, fruit de ui, voeg de risottorijst toe en laat de rijst iets glazig worden.

· Voeg de bouillon toe en laat de rijst in ca 25 minuten al roerend garen.
· Roer de rest van het limoensap door de risotto.

· Haal de koolvis uit de marinade, dep droog en bestrooi met versgemalen peper en zout naar smaak.
· Grill de koolvisfilets in ca 8 minuten gaar (keer ze halverwege).

· Serveer de vis met de risotto en partjes limoen.
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