Ad’s recept van de dag

Vis uit Egypte met Cousbareia saus
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Voor 4 personen:
800 g witvis

2 el olie

2 uien

120 g hazelnoten

50 g pijnboompitten
250 g tomaten

   8 takjes peterselie

   peper en zout

Werkwijze:

· Maak de vis goed schoon en verwijder de eventueel aanwezige graten.
· Snijd de vis in grove stukken en bestrooi ze met peper en zout.

· Pel de uien en snijd deze in kleine stukjes.

· Verhit de olie en zweet hierin zonder kleuren de ui.

· Snijd de tomaten in partjes en verwijder de zaadjes.

· Hak de hazelnoten fijn en voeg deze samen met de pijnboompitten toe aan de uien.

· Pluk de blaadjes van het peterselie en hak deze fijn.

· Voeg het peterselie samen met de partjes tomaat toe aan de uimassa, laat enkele minuten mee garen en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Wentel de visstukjes door de bloem en bak ze in frituurolie van 180 graden in ca 7 minuten krokant gaar (bak niet alle stukjes vis tegelijk).
· Lepel de uimassa op warme borden en leg de vismootjes erop.

Tip: lekker met groene asperges
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