AD’s weekendrecept
Heilbot met gesmolten kaas
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Voor 4 personen:
4 heilbotfilets van 135 g elk
80 g geraspte belegen kaas

1 bakje shiso purple

1 rode paprika
4 stelen bleekselderij

1 sjalot
1 el olie 

1 el boter

   4 el room

   2 el gesneden bieslook

      



   peper en zout

Werkwijze:
· Spoel de heilbotmootjes goed af, dep ze droog en leg ze op een ovenplaatje met vetvrij papier.

· Bestrooi de vis met peper en zout en verdeel de geraspte kaas erover.

· Gaar de heilbot in een voorverwarmde oven van ca 180 graden in ca 20 minuten.

· Verwijder de pitten uit de paprika en snijd er kleine blokjes van.

· Schil met een dunschiller de draden van de bleekselderij en snijd de bleekselderij ook in kleine stukjes.

· Verhit de olie en gaar op een matig vuur de paprika en bleekselderij en breng deze op smaak met peper en zout.

· Pel en snipper het sjalotje fijn.

· Verhit de boter en zweet hierin het sjalotje gaar, voeg de room toe en kook dit iets in tot een saus.

· Voeg peper en zout en het bieslook toe.

· Lepel het paprikamengsel op de warme borden en leg de heilbotfilets hierop.

· Lepel de saus om het gerecht en bestrooi het geheel met de shiso purple 

Shiso purple heeft een delicate smaak die lijkt op komijn.
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