Ad’s recept van de dag
Scholrolletjes met prei en gembersaus
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Voor 4 personen:
12 scholfilets van 50 g elk
1 eiwit

1 prei

1 glas witte vermout

1 teentjes knoflook

2 gemberbolletjes
1 el gembervocht

   1,5 dl slagroom

   peper en zout

Werkwijze:
· Breng de vermout en 2 dl water aan de kook.

· Snijd de prei over de lengte door en snijd het donkergroene deel eraf.

· Kook de prei in het water met de vermout in enkele minuten beetgaar (bewaar het vocht) en droog de prei.

· Dep de scholfilets droog en bestrooi met peper en zout.

· Snijd de gemberbolletjes in fijne plakjes. 

· Klop het eiwit iets los en bestrijk hiermee de scholfilets aan de zijde waar het vel heeft gezeten. 

· Beleg de scholfilets met de prei en de plakjes gember, rol ze op en zet ze vast met prikkertjes.

· Pel en snipper het knoflook fijn.
· Breng het kookvocht weer aan de kook en voeg slagroom, knoflook, gembervocht, peper en zout toe.
· Leg de rolletjes scholfilet in het vocht en pocheer deze in ca 12 minuten gaar.

· Haal de prikkertjes eruit en leg de rolletjes op warme borden.

· Kook de saus nog voor 1/3 deel in en lepel deze over de scholtolletjes.

Tip: lekker met spinazie
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