Vis (nr 940)

Kabeljauw met witloof
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@oodbaarsﬁlet

O met witloof

INGREDIENTEN VOOR
4 PERSONEN

800 g roodbaarsfilet
1 kg witloof uit volle grond
het sap van 1/2 citroen
75 g boter
25 g bloem
1/2 L melk
peper, zout en muskaatnoot

¢ Stoof het fijngesneden witloof
in 20 g boter. Laat 40 g boter
smelten in een stoofpot, voeg de
bloem toe en laat braden zonder
te verkleuren. Giet er de melk
bij, breng aan de kook en laat
even indikken onder voortdu-
rend roeren. Voeg het witloof,
peper, zout en muskaatnoot toe.
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éQ// HOOFDGERECHT & cocdkoop

Houd de saus warm op een zeer
zacht vuurtje.

e Bak de vis in de overblijvende
boter. Schik de gare filets op een
schotel en overgiet met de wit-
loofsaus.
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€D 20 minuten

@ Een ideetje meer
oor de afwerking kan u de

it cehal
kruiden (kervel, waterkers,
peterselie, enz.).

WIINTIP
Atinum, droge witte bordeaux
MO, 1998/99, 75 cl, ref. 1479610
Richiprijs 0p 2/2/2000: 149 F (3,69 €)

GB - Carrefour - Reclamefolder dd ??

Saus : + sap van citroen !
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