AD’s weekendrecept 

Gepocheerde scholfilet met casselerrib
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Voor 4 personen:
600 g scholfilet
12 plakjes casselerrib

1 sjalotje

1 dl room

1 dl droge witte wijn

1 dl visbouillon

80 g waterkers

   peper en zout

Werkwijze:

· Plet de scholfilets iets tussen plastic, bestrooi ze met peper en zout en beleg de filets met de plakjes casselerrib.

· Rol de scholfilets met de casselerrib op en zet de rolletjes vast met houten prikkertjes.

· Pel en snipper het sjalotje fijn.

· Giet in een hoge pan de room, wijn en visbouillon en voeg het sjalotje toe.

· Breng het geheel aan de kook en op smaak met peper en zout.

· Leg de rolletjes scholfilet in het vocht en laat deze op een laag vuurtje ca 10 minuten garen.

· Pluk de blaadjes van de waterkers.

· Haal de scholrolletjes uit de fond en laat de fond iets inkoken.

· Serveer de rolletjes op warme borden en rangschik de waterkers erop.

· Lepel de saus over de scholrolletjes.

Tip: lekker met verse frietjes.
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