AD’s recept van de dag
Scholrolletje met prei
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Voor 4 personen:
12 scholfilets van 60 g elk
1 prei

1 teentje knoflook

2 cm verse gember

8 sprietjes bieslook
1 dl room

1 el gembersiroop

   2 glaasjes witte vermouth

   1,5 dl visbouillon

   peper en zout

Werkwijze:

· Maak de prei schoon, verwijder het donkergroene gedeelte en snijd het witte gedeelte in lange repen.
· Pel en snipper het knoflook.
· Schil het gember en snijd het klein.
· Doe de visbouillon, vermouth, gembersiroop en room in een ruime pan, breng het aan de kook en voeg knoflook en gember toe.

· Gaar de preirepen hierin in ca 3 minuten, haal ze uit het kookvocht en laat de prei afkoelen.

· Leg de scholfilets op het keukenblad en leg de repen prei erop.

· Rol de scholfilets op en steek de rolletjes met prikkertje vast.
· Breng het kookvocht op smaak met peper en zout, leg de scholrolletjes hierin en gaar deze op laag vuurt in ca 10 minuten.

· Kook het vocht in tot de juiste dikte (of bind het met iets aardappelzetmeel).

· Serveer de rolletjes op warme borden, lepel de saus erover en decoreer met het bieslook.

Tip: lekker met spinazie
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