AD’s recept van de dag

Taartje van zeebaars
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Voor 4 personen:
600 g zeebaarsfilets

4 sjalotjes

2 limoentjes

8 bladeren groene kool

8 plakjes gedroogde ham

2 el zalmeitjes

peper en zout

Werkwijze:

· Pel en snipper de sjalotjes fijn.
· Kook de koolbladeren in water met wat zout beetgaar en spoel ze meteen koud.

· Steek met een ronde steker (ca 12 cm) plakjes uit de koolbladeren.

· Pers het sap uit de limoentjes en voeg dit toe aan de sjalotjes.

· Snijd het vel van de zeebaars, bak of frituur dit het vel krokant gaar in olie en bestrooi het met iets zout.

· Steek ronde plakjes uit de ham en snipper de rest zeer fijn.

· Snijd de zeebaarsfilets in kleine blokjes, voeg deze samen met de fijngesneden ham toe aan de sjalotjes en breng het op smaak met peper en zout.
· Zet de steker op koude borden en stapel hierin de blokjes zeebaars, kool- en hamplakjes in diverse laagjes op elkaar.
· Leg de zalmeitjes op de taartjes en decoreer met de krokant gebakken huid.
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