	Gebakken Tilapiafilet met tagliatelle                             6 pers.



Werkwijze:

1. Leg de filets op een platte schaal en bestrooi ze aan beide kanten met zout, peper en viskruiden.
2. Laat de roomboter rustig verwarmen op een matig vuur.
3. Als de boter heet is (pas op, roomboter verbrand sneller dan margarine) bak dan de visfilets mooi goudbruin.

4. Laat de filets goed uitlekken op een stukje keukenpapier

5. Serveer de filets op een schaal en leg op elke filet een plakje citroen en een takje peterselie
6. Kook de pasta beetgaar af ( water aan de kook brengen, pasta toevoegen en alroerend ca. 11 minuten laten koken )

7. De pasta in een vergiet koud spoelen en bewaren tot nader gebruik.
· Sauteuse = bakpan met opstaande rand.
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Materialen:


Sauteuse


Platte bakspaan


Afruimbak


Platte schaal


Vergiet









































Ingrediënten:


6 Tilapiafilets á 150 gram


Zout


Peper


Viskruiden


100 gram roomboter


4 partjes citroen


peterselie						


Tagliatelle							





























