AD’s recept van de dag

Italiaanse zeebaars
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Voor 4 personen:
4 hele zeebaarzen (van ca 250 g elk)
80 g gekookte ham

60 g geraspte kaas

80 g zwarte olijven

1 el tomatenpuree

2 el limoensap

8 lente-uitjes
4 el olie

   1 bakje rucolacress
   peper en zout

Werkwijze:
· Laat de zeebaars schoonmaken door uw visleverancier.
· Spoel de schoongemaakte vis af, dep ze droog en bestrooi met peper en zout.
· Leg de vis op een ovenplaatje met vetvrij papier, bestrooi ze met de geraspte kaas en gaar ze in ca 15 minuten in een oven van 200 graden.
· Snijd de olijven, ham en lente-uitjes in kleine stukjes.
· Verhit de olie, zweet hierin de lente-uitjes aan, voeg de ham, olijven, tomatenpuree en het limoensap toe en laat het geheel enkele minuten garen.
· Breng het mengsel op smaak met peper en zout en lepel het op warme borden.

· Leg de zeebaars erop en bestrooi met rucolacress.
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