AD’s weekendrecept
Makreel met appel
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Voor 4 personen:
4 makreelfilets van 125 g elk

1 el limoensap

4 dl appelcider

1 ui

4 takjes tijm
2 blaadjes laurier

   50 g boter

   20 g suiker

   2 appels Granny Smith

   peper en zout

Werkwijze:
· Maak de makreelfilets schoon, verwijder de graatjes, was de filets en dep ze droog.
· Leg de makreelfilets in een ingevette ovenschaal, bestrooi ze met peper en zout en lepel het  limoensap erover.
· Pel en snipper de ui en lepel deze ook over de makreelfilets.
· Breek de blaadjes laurier, leg op elke filet een half blaadje en ook een takje tijm.
· Giet de helft van de appelcider over de makreelfilets, zet de schaal in een oven van 180 graden en laat de filets in ca 25 minuten gaar worden (dek af met aluminiumfolie).
· Schil de appels en snijd er partjes van.
· Verhit de boter en de suiker, voeg de appelpartjes toe, laat deze even karameliseren en blus af met de rest van de appelcider .
· Haal de makreelfilets uit de oven en leg ze op warme borden.
· Lepel de partjes appel samen met het kookvocht erbij.
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