
IN VANILLE GEKARAMELLISEERDE 
ZWAARDVIS MET WASABI-ERWTEN

15 min30 minX 4

• 200 g arborio or carnaroli rice

• 20 shrimps (or king prawns)

• 50 g parmesan

• 100 g Mascarpone                      
(or cream cheese)

• 10 cl dry white wine

• 5 cl olive oil 

• 1L shrimp stock                          
(or vegetable stock)

• 75 g shallots

• A few sprigs of coriander

• Salt and pepper 

• 8 stukken zwaardvis van elk 
80/100 gr

• 2 el plantaardige olie

• 25 g gezouten boter

• 7 cl witte wijn

• 1 bourbon-vanillestokje

• 20 cl vloeibare room 
(vetgehalte 35%)

• 200 g verse groene erwten 

Puree van groene erwten:
• 400 g diepvries doperwten

• 20 cl volle room

• 20 g wasabipasta

• Zout en peper

Laat de vis vooraf 30 
minuten in zout water 
weken (5% zout, d.w.z. 50 
g zout op 1 liter water). 
Dit maakt de vis malser 
en steviger. Spoel goed af 
en dep droog.

TIP VAN DE CHEF




