AD’s recept van de dag
Gepocheerde scholfilet met knolwortelen
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Voor 4 personen:
8 scholfilets

80 g wortelen

80 g knolselderij

80 g prei (alleen het wit)
1 dl witte wijn

0,5 dl slagroom
100 g boter

   peper en zout

Werkwijze:
· Maak de wortel en knolselderij schoon en snijd deze in dunne reepjes.
· Was de prei en snijd ook deze in dunne reepjes.
· Blancheer de groenten in enkele minuten beetgaar in water met zout en spoel direct koud.
· Beboter een ovenschaal en leg de geblancheerde groenten erin.
· Dep de scholfilets droog, bestrooi met peper en zout, leg ze op de groenten en doe leg overgebleven boter in stukjes op het gerecht.
· Giet de witte wijn over de vis en gaar de vis in ca 18 minuten in de oven van 180 graden.
· Giet de room in een kookpannetje en giet het kookvocht uit de ovenschaal hierbij.
· Kook het vocht iets in en breng op smaak met peper en zout.
· Leg de groenten en de schol op warme borden en lepel er de saus over.
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