AD’s recept van de dag

Zeebaars met venusschelpen
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Voor 4 personen:
400 g zeebaarsfilet

400 g venusschelpen

1 dl visbouillon

400 g spinazie

4 tomaten

20 groene asperges

1 teentje knoflook

   4 sneetjes boerenbrood

   2 el olie

   peper en zout

Werkwijze:

· Snijd de zeebaars in repen van ca 3 cm breed en bestrooi deze met peper en zout.
· Kook de venusschelpen gaar in de visbouillon en haal daarna de vis uit de schelpen.

· Was de spinazie, kook deze gaar en breng op smaak met peper en zout.

· Ontvel de tomaat, verwijder de pitten en snijd het vruchtvlees in kleine stukjes.

· Schil de groene asperges en kook ze beetgaar in water met wat zout.
· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Rooster de sneetjes brood en leg ze op borden.

· Verhit 1 eetlepel olie, zweet het knoflook hierin aan, voeg de asperges, tomaat, venusschelpen en spinazie toe en breng het geheel op smaak met peper en zout.
· Verhit de rest van de olie in een andere pan en bak hierin de zeebaars krokant op het vel.

· Rangschik de zeebaars en de rest van de ingrediënten op de geroosterde sneetjes brood.
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