AD’s recept van de dag

Provençaalse meerval 
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Voor 4 personen:
500 g meervalfilet
2 venkelknollen
2 el olie
100 ml droge witte wijn
1 blik gepelde tomaten(400 g)

2 teentjes knoflook
   1 el gedroogde provençaalse kruiden
   1 el kappertjes
   peper en zout
Werkwijze:
· Maak de venkel schoon, halveer ze en snijd in repen. 
· Verhit de olie in een pan met dikke bodem en roerbak de venkel al omscheppend in ca vier minuten beetgaar.
· Schenk de wijn erbij en laat het geheel zachtjes inkoken.
· Pel en snipper het knoflook fijn. 
· Voeg de tomaten, het knoflook, Provençaalse kruiden, zout en peper naar smaak toe aan de venkel en schep alles door elkaar. 
· Doe een deksel op de pan en gaar het gerecht in ca 10 minuten beetgaar. 
· Snijd de vis in ca 12 stukken, bestrooi deze met zout en peper en leg de vis tussen de groente in het stoofvocht. 
· Bestrooi met kappertjes en laat de vis in 10-15 minuten zachtjes gaarstoven.
· Lepel het gerecht op warme borden.
Tip: u kunt er ook boontjes bij gebruiken
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