AD’s recept van de dag

Mediterrane meerval met spek
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Voor 4 personen:
400 g meervalfilet 
24 plakjes ontbijtspek 
iets paprikapoeder 
1 dl droge witte wijn 
8 el dragonazijn 
6 el olijfolie 
   2 sjalotjes 
   1 teentje knoflook 
   2  tomaten 
   1 el kappertjes 
   1 el Italiaanse gemengde kruiden

   8 zwarte olijven zonder pit
   zwarte peper uit de molen en zout
Werkwijze:
· Snijd de meervalfilets in 8 lange stukken en bestrooi ze met zout, peper en paprikapoeder.
· Leg de plakjes spek op plastic folie en leg de meervalreepjes erop.
· Omwikkel de meerval met de plakjes spek.
· Ontvel en ontpit de tomaten, snijd ze in blokjes en snijd de olijven in ringetjes. 
· Pel en snipper de sjalotjes fijn en fruit ze met het uitgeperste knoflook in twee eetlepels olie. 
· Schep de tomaatblokjes erbij en breng het geheel zachtjes aan de kook.
· Voeg de olijven, witte wijn, azijn, Italiaanse kruiden en kappertjes toe, laat het geheel 10 minuten zachtjes pruttelen en breng op smaak met zout en peper.
· Verhit vier eetlepels olie in een koekenpan, bak hierin de meerval in ca 4 minuten op matig vuur krokant en bruin en zet ze daarna ca 6 minuten in een voorverwarmde oven van 200 graden tot ze gaar zijn.
· Laat de rolletjes even rusten en snijd ze in kleine plakjes.
· Serveer de meerval met de saus. 
Tip: lekker met een groene salade en pasta.
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