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Kookavond

Gepocheerde kabeljauw met puree van

lente ui, tartaar van tomaat en tuinkruiden

Nodig:

600 gr. kabeljauwfilet

400 gr. bloemaardappelen
50 gr. goede hoter

lei

Peper en zout

Muskaat

1 koffielepel witte wijnazijn
Scheut melk

1 pakje lente ui

2 vleestomaten

Verse groene kruiden
Visbouillon

2 el. olijfolie

Zo maak je het:

Kook de aardappelen gaar en maak er een puree van met de
melk, boter en het ei.

Kruid af met peper, zout en muskaat.

Meng net voor het serveren de fijngesneden lente uitjes door.

Pel de tomaten en snij ze in blokjes, kruid af met peper en zout.

Voeg er de fijngesneden tuinkruiden door.

Werk af met olijfolie en witte wijnazijn.

Pocheer de kabeljauw 4 a 7 min. in de hete visbouillon.
Maak een bol puree en leg hem op het bord, plaats er de
kabeljauw op en werk af met de tomaten.
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