Ad’s recept van de dag

Traditionele Finse heilbot
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Voor 4 personen: 
4 heilbotfilets van 150 g 

5 dl sterke visbouillon

4 eieren

4 aardappels
150 g boter

2 el fijngehakt peterselie

versgemalen peper en zout

1 bos worteltjes

Werkwijze:
· Was de heilbotfilets en dep ze goed droog.

· Schil de aardappels en kook ze in water met wat zout gaar.

· Smelt 75 gram boter, leg de gekookte aardappels hierin en voeg peterselie en wat versgemalen peper toe.

· Kook de eieren hard in ca 8 minuten, pel ze en snijd ze in partjes.

· Schrap de worteltjes en kook ze in water met wat zout beetgaar.

· Breng de visbouillon aan de kook en pocheer hierin de heilbotfilets ca 10 minuten (de bouillon mag nu niet meer koken).

· Smelt de rest van de boter.

· Leg de aardappels en eieren op voorverwarmde borden en lepel de gesmolten boter hier overheen.

· Leg de heilbot op de aardappels en eieren en garneer het geheel met de worteltjes.
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