AD’s recept van de dag

Dorade met noten uit Egypte
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Voor 4 personen:
750 g dorade

2 el bloem

8 el olie

0,5 limoentje

40 g rozijnen

1 ui

    2 lente-uitjes

    40 g gepelde amandelen

    40 g gepelde walnoten

    40 g gepelde pistachnoten

    1 dl witte wijn

    peper en zout

Werkwijze:
· Laat de dorade door uw visleverancier schoonmaken en ontschubben.
· Spoel de vis goed schoon en dep hem droog met een keukendoek.
· Week de rozijnen ca 1 uur in lauw water.
· Pel de ui en snijd deze in ringen.
· Snijd de lente-uitjes in stukjes.
· Snijd de amandelen, walnoten en pistachenoten in kleine stukjes.
· Bestrooi de dorade met peper en zout en wentel de vis door de bloem.
· Verhit de olie en bak hierin op een matig vuur de dorade aan beide kanten goudgeel.
· Leg de vis op een ovenplaatje en gaar deze nog ca 12 minuten in een oven van 180 graden.
· Voeg de uien toe aan de bakboter en bak hierin de uien en de lente-uitjes gaar.
· Voeg de rozijnen en de noten toe en laat het geheel nog enkele minuten bakken.
· Breng het gerecht op smaak met peper en zout.
· Leg de dorade op een schaal en lepel de uimassa erover.
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