IN VANILLE GEKARAMELLISEERDE
ZWAARDVIS MET WASABI- ERWTEN

Kook de diepvrieserwien in ! \
een ruime hoeveelheid kokend ' ;
. water. Giet ze af. Doe ze
direct in een kom met ijswater,
- zoddt ze mooi helder groen
e _bluven. Haal ze uit het water m % Q 5
- en meng ze met wasabi, zout
. en room. Hdal z’eddor een

30 min 15 min - :

le-p#rfeservﬁen. Koel ze_ i
tzeaﬁ‘&ﬂ. R e T S

‘Bak de ukKen zv.raardws-
rum i’ aiie’ _‘Voeg de boter en
e zaadjes uit het vaniﬂestokj’e
,;tae als ze net gaar zijn. Bak . |
ynudbmm en zorg dat ze goed R
: :-mef het botermengsef bedek‘t

: wcrden. Schep alles overin .

een ovenvaste schaal en hotrd

“het warm in de oven bij 70°C,
| totdat de saus klaar is. =~

| Blus af met witte wijn en

| ‘maak alles goed los. Laat
inkoken. Yoeg de room toe.
Laat inkoken. Breng op smaak
met zout en peper. Maak

N\
rTIP VAN DE CHEF

Laat de vis vooraf 30

tegelijlertijd de puree van E .
Inuten In zout water
groene erwten weer warm. weken (5% zout, d.w.z. 50
g zout op | liter water).
Schep de puree op de borden. Dit maakt de vis malser

en steviger. Spoel goed af

Yerdeel de hele erwien over de
en dep droog.

puree. Leg de stukken vis
bovenop de groenten en giet
er wat saus overheen. /






