AD’s recept van de dag

Meerval in basilicumsaus 
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Voor 4 personen:
4 meervalfilets van 150 g elk
4 dl visbouillon
80 g boter
2 sjalotjes
0,5 bosje basilicum
600 g spinazie
   1 dl droge witte wijn
   0,5 dl room
   zout en peper

Werkwijze:
· Was de meervalfilets onder koud water.
· Breng de visbouillon aan de kook en pocheer hierin de meervalfilets in ca 8 minuten gaar.
· Pel en snipper de sjalotjes fijn.

· Was de spinazie in koud water.

· Hak het basilicum grof en kook deze samen met de spinazie met het aanhangende vocht in ca 5 minuten gaar.
· Laat de sjalotjes glazig laten worden in 20 gram hete boter.

· Voeg de room en wijn hieraan toe en breng aan de kook.
· Laat de spinazie met basilicum in een vergiet uitlekken.

· Verdeel de spinazie over de borden en leg hierop de gepocheerde meerval.
· Snijd de rest van de boter in blokjes en voeg deze al kloppend toe aan de saus.

· Lepel de saus over de meerval.
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