Rode mul met olijven
voor 4 personen:
4 rode mulfilets van 100 g elk
8 grote olijven gevuld met geitenkaas

8 reepjes rauwe ham

4 sneetjes wit brood

20 stuks gemarineerde olijven

16 blaadjes rucola

4 el basilicumolie

2 el aceto balsamico 

2 el olijfolie

peper en zout

Werkwijze:

Snijd de korsten van de sneetjes brood en rol ze plat met een deegroller.

Smeer ze in met olijfolie en leg ze in een komvormig ovensschaaltje.
Bak het brood af in een oven van 180 graden totdat het goudgeel is en het brood blijft ‘staan’ als een bakje .

Snijd de rode mulfilet aan de huidkant in en bak deze in een hete pan met olie in ca 2 minuten aan beide zijde krokant en bestrooi met peper en zout.

Leg de reepjes ham op een ovenplaatje en bak deze in de oven van 180 graden krokant in ca 10 minuten.

Snijd de gemarineerde olijven in reepjes en leg dit in het gebakken brood en strooi de rucola blaadjes erover.

Zet de gevulde grote olijven op een bord en leg hierop de gebakken reepjes ham

Leg de gebakken rode mulfilet samen met het broodmandje op het bord en lepel er de basilicumolie en de aceto balsamico omheen.
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