AD’s recept van de dag

Watermeloensoep met gemarineerde zeebaars
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Voor 4 personen:
een kwart watermeloen

1 el suiker

4 el witte wijn

4  takjes basilicum

120 g zeebaars

1 limoen

2 el olijfolie

peper en zout

werkwijze:
· Maak de zeebaars schoon en snijd deze in kleine plakjes.
· Maak de watermeloen schoon, verwijder de pitten en pureer het vruchtvlees samen met de suiker en wijn in een keukenmachine.
· Giet de watermeloen in een grote bak en zet deze ca 30 minuten in de vriezer.
· Pers het sap uit het limoentje en besprenkel de reepjes zeebaars hiermee.
· Sprenkel ook de olie over de zeebaars en breng het op smaak met peper en zout.
· Pluk de blaadjes basilicum en snijd de helft van de blaadjes zeer fijn.
· Vermeng het gesneden basilicum met de watermeloen en lepel het soepje in borden.
· Voeg de reepjes zeebaars toe en leg de rest van de basilucumblaadjes op het gerecht.
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