	Gestoofde zuurkool met pangafilet en garnalen



Werkwijze:

1. Maak een dik beslag van het glas bier en patentbloem, voeg het ei, peper en zout toe en bewaar het beslag tot nader gebruik.

2. Dep de vismootjes droog met keukenpapier en besmeer ze licht met zonnebloemolie.

3. Verhit de sauteuse en maak de bodem van de bakpan goed schoon.

4. Verhit een klein scheutje zonnebloemolie in de pan en giet dit er weer uit.

5. Bak nu de visfilets even om en om mooi bruin in de hete sauteuse en leg ze daarna op een ovenplaat.

6. Bestrooi de visfilets nu licht met zout en/of viskruiden.

7. Verhit wat witte wijn en een stukje roomboter in de stoofpan en stoof de zuurkool gaar.

8. Verwarm ondertussen de witte wijnsaus op een laag vuurtje.

9. Plaats de ovenplaat met de visfilets gedurende 4 minuten in de oven met een temperatuur van 160oC.

10. Haal de grote garnalen door het bierbeslag en bak deze goudbruin in de frituur met een temperatuur van 180oC.

11. Laat de zuurkool uitlekken op een vergiet.

12. Plaats in het midden van het bord een hoopje gestoofde zuurkool.

13. Plaats daarop de in bierbeslag gefrituurde garnaal.

14. Dresseer de witte wijnsaus rondom de vis.

15. Garneer het geheel af met een takje groen kruid.




Materialen:





Stoofpan


Sauteuse


Bekken


Garde


Paletmes


Frituur


Vergiet






































Ingrediënten:





1 kg. Zuurkool


15 mootjes pangafilet


15 grote garnalen


Witte wijnsaus


1 glas bier


Patentbloem


1 ei


Zout/peper


Witte wijn


Roomboter


						


							





























