AD’s recept van de dag

Koolvis ‘Cordon bleu’
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Voor 4 personen:
4 stukjes koolvisfilet van 125 g elk
1 el  fijngesneden koriander

2 plakjes ham

2 plakjes kaas

1 ei

50 g bloem

50 g broodkruim (gemalen oud wit brood zonder korst)

peper en zout

   2 appels
   1 tl kerriepoeder

   1 stengel bleekselderij

   50 cc bouillon

   25 g boter

Werkwijze:

· Was de koolvisfilet onder stromend koud water en dep droog met een keukenpapiertje.
· Snijd de filets in met een mes zodat er een zakje ontstaat.
· Leg de plakjes ham neer, bestrooi ze met het koriander, leg hierop de plakjes kaas, vouw deze dicht en snijd ze in tweeën. 

· Vul de koolviszakjes met de ham-kaaspakketjes en bestrooi de vis met peper en zout. 

· Haal de vis door de bloem, vervolgens door het losgeklopt ei en druk de filets daarna stevig in het broodkruim.
· Bak de koolvis cordon bleu in olie aan beide zijden goudbruin en gaar ze verder in een oven van ca 200 graden in ca 6 minuten.
· Schil de draden van de stengel bleekselderij en snijd ‘m in kleine blokjes. 

· Schil de appel, verwijder het klokhuis en snijd het vruchtvlees ook in blokjes.
· Verhit de boter, voeg het kerriepoeder toe, stoof hierin de blokjes bleekselderij en voeg de bouillon toe.
· Laat het geheel inkoken, voeg daarna appelblokjes toe en breng het geheel op smaak met peper en zout.
· Serveer de vis samen met de bleekselderij-appelsalade op warme borden.
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