AD’s recept van de dag
Gebakken zeewolf met rucolacress 
[image: image1.jpg]


Voor 4 personen:
4 zeewolffilets van 125 g elk
2 el boter

2 el olie

2 sjalotten

1 dl witte wijn

1 limoen

4 plakjes gerookt spek

1 bakje rucolacress
   400 g spinazie

 



    peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de sjalotjes zeer fijn.
· Was de spinazie en laat uitlekken in een vergiet.

· Verhit de boter en zweet de sjalotjes hierin.

· Voeg de spinazie toe, gaar deze in de boter en breng op smaak met peper en zout.

· Bestrooi de zeewolffilets met peper en zout en bak ze in de olie goudbruin en gaar in ca 10 minuten.

· Blus de zeewolf af met de witte wijn en het sap van het limoentje.

· Bak de plakjes spek in een droge anti-aanbakpan krokant.

· Rangschik de spinazie op warme borden en leg de zeewolffilets erop.

· Rangschik de spekjes bij het gerecht en serveer de rucolacress erbij.

Rucolacress heeft een heerlijke pittige nootachtige smaak.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl  

