AD’s recept van de dag
Kerstavond kabeljauw
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Voor 4 personen:
4 kabeljauwmoten van 150 g elk

1 el olie

2 kleine sjalotjes

1 glas witte droge wijn

4 stukjes krab van 30 g elk
2 dl room
1 tl mosterd

1 eidooier

   20 sprietjes bieslook

   1 el boter

   peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de sjalotjes fijn.
· Dep de kabeljauwfilets droog en bestrooi ze met peper en zout.
· Verhit de olie en bak de vis in enkele minuten krokant en gaar.
· Verhit de boter, zweet hierin de sjalotten aan, voeg de  wijn toe en laat het geheel wat inkoken.

· Voeg de mosterd en room toe en kook dit weer in tot een lichtgebonden saus.
· Voeg het eidooiertje toe, roer alles van het vuur af goed door en breng op smaak met peper en zout.

· Verwarm de stukjes krab lichtjes in de saus.

· Leg de kabeljauwmootjes op warme borden, lepel de saus en de stukjes krab erbij en garneer met de bieslooksprietjes.
Tip: lekker met gekookte aardappeltjes
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