AD’s weekendrecept 

Zeebaars met aceto saus
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Voor 4 personen:
4 zeebaarsfilets

2 cm gemberwortel

4 el aceto balsamico
1,5 dl saké
4 el fijngesneden bieslook

4 el olijfolie

2 tl sesamzaad

200 g Chinese broccoli

                                                      200 g spruitjes

   peper en zout

Werkwijze:

· Maak de spruitjes schoon, kook ze in water met wat zout beetgaar en spoel ze koud.
· Kook de broccoli beetgaar in water met wat zout en spoel deze ook koud.

· Schil de gember en snijd het zeer fijn.

· Verhit 1 eetlepel olie en bak hierin de zeebaarsfilets in enkele minuten gaar.

· Verhit de rest van de olie en zweet hierin de gember.

· Voeg de sesamolie en de saké toe en breng het geheel aan de kook.

· Voeg de spruitjes en de broccoli toe en verhit de groenten.
· Leg de gebakken zeebaars op warme borden en lepel de groenten erbij.

· Voeg de aceto balsamico toe aan het nat in de pan en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Lepel de saus over de zeebaars en serveer meteen.
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