Ad’s recept van de dag
Makreel met schimmelkaas
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Voor 4 personen:
4 makreelfilets

2 lente-uitjes

2 el boter

2 glazen witte wijn

1 dl visbouillon

150 g blauwschimmel kaas
1 el paneermeel

   2 el gehakt peterselie

   peper en zout

Werkwijze:
· Laat uw visleverancier 4 mooie makreelfilets uitzoeken en laat alle graatjes verwijderen.

· Was de lente-uitjes en snijd deze in kleine ringetjes.

· Smelt de boter en zweet hierin in ca 3 minuten de uitjes gaar zonder te kleuren.

· Leg de drooggedepte makreelfilets met de huidkant naar boven in de ovenschaal, bestrooi met peper en zout, lepel de uitjes met boter erover en giet de wijn en visbouillon erop.
· Gaar de makreelfilets in een voorverwarmde oven van 200 graden in ca 12 minuten.

· Kruimel de kaas na 12 minuten over het gerecht, bestrooi met paneermeel, laat dit onder de gril even kleuren en bestrooi met peterselie.
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