AD’s recept van de dag
Makreel met kruidensaus
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Voor 4 personen:
4 makrelen
1 el olie

2 sjalotten

20 g boter

1 dl visbouillon
2 glazen witte wijn

   1 el bloem

   60 g peterselie

   60 g dragon

   60 g kervel

   4 el azijn

   peper en zout

Werkwijze:
· Snijd filets van de makreel en verwijder de graatjes (u kunt dat ook vragen aan uw visleverancier).
· Was de vis en dep ze droog.
· Laat een grilpan goed heet worden, bestrijk de makreelfilets met olie en gril ze op de huidkant.
· Leg de vis vervolgens op een ovenplaatje, gaar ze ca 3 minuten in een oven van 180 graden en bestrooi ze met peper en zout.
· Pel en snipper de sjalotten fijn.
· Pluk de kruiden en hak ze fijn.
· Verhit de boter, zweet hierin het gehakte sjalotje, voeg de bloem toe en laat het geheel even garen.
· Voeg de azijn, wijn en visbouillon toe en breng het geheel aan de kook.
· Voeg de gehakte kruiden toe en breng de saus op smaak met peper en zout.
· Lepel de saus op warme borden en leg de gegrilde makreel erop.
Tip: lekker met gekookte aardappele en geroosterd brood met tapanade.
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