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Info Martine Lycke 
 

27/10/2021 

Vis kiezen en ontdooien, goed droogdeppen 
 
Witloof wassen en in stukjes snijden 
Aanbakken in olijfolie, peper en zout 
= 1ste laag 
 
In zelfde pan 
Worteltjes raspen, snijden en bakken in olijfolie met wat 
selder en visfond poeder van chef 
= 2de laag 
 
Ontdooide vis  
= 3de laag 
 
Blikje kreeftensoep mengen met room en melk 
= 4de laag 
 
Gemalen kaas 
= 5de en laatste laag 
 
Oven: 200°C – 30 minuten – zonder voorverwarmen 
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