	Rolletjes van tongscharfilet gevuld met zalm 
Witte wijnsaus                                                             6 pers.



Werkwijze:

1. Kruid de visrolletjes met peper en zout.

2. Doe de witte wijn met de visrolletjes in de sauteuse.
3. Dek goed af met de deksel en zet de sauteuse op de plaat.

4. Maak de rolletjes gaar in 10 minuten bij 80º C. Let goed op, het mag niet koken!

5. Haal de rolletjes voorzichtig uit het vocht. Passeer het vocht en laat het inkoken tot de helft. 

6. Voeg de koksroom toe en laat koken tot het op dikte is.

7. Maak af met de roomboter en eventueel wat peper en zout. Nu niet meer laten koken.
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Materialen:


R.v.s sauteuse met passende deksel


Platte spaan









































Ingrediënten:


12 visrolletjes á 70 gram


2 dl witte wijn


75 gram boter


peper


zout


3 dl koksroom						


							





























