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Info Martine Lycke 04/01/2019 
 

 

2 sjalotjes aanstoven in boter 
+ 200 ml witte wijn - alcohol laten verdampen 
+ 400 ml visfond 
+ 300 ml room 
+ peterselie, tijm, laurier 
15 à 20 minuutjes laten pruttelen 
 
Saus zeven en terug aan de kook brengen 
+ peper + zout 
 
In andere kookpot : boter en bloem voor beurre manié maken, mocht meer want door vocht vis te 
lopend, ofwel te veel saus in pannetje gedaan 
+ gezeefde saus toevoegen 
 
Vis in pannetje leggen 
+ saus 
Oven : 180°C - 20 a 25 minuten 
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