GEBAKKEN KABELJAUW MET KNOFLOOK-AARDAPELPUREE

Ingredïenten (voor 4 personen):

· 6 grote tenen knoflook

· 1 ½ dl melk

· 4 el slagroom

· 75 gram boter

· 100 gram eekhoorntjesbrood, in dunne plakjes gesneden

· sap van ½ citroen

· 1 el olijfolie

· 4 dikke kabeljauwfilets met vel

· zeezout en versgemalen peper

Bereidingwijze:

1. Blancheer de knoflook 3 maal achtereen (in kokend water, afkoelen en weer in kokend water)

2. Schil de aardappel en kook ze in licht gezouten water gaar

3. Giet ze af, zet de pan nog even op het vuur en laat ze 1-2 minuten droogstomen

4. Prak ze of pureer ze met een pureeknijper.

5. Doe de puree terug in de pan

6. Druk de knoflook uit hun vliesjes en pureer de puree en meng door de aardappelpuree.

7. Verwarm de melk tegen de kook aan en meng geleidelijk door de aardappelpuree. Voeg zout en peper toe.

8. Klop de room door de puree en verwarm de puree nog 5 minuten

9. Snijd de helft van de boter in klontjes en roer door de puree.

10. Verhit de rest van de boter in een pan en smoor hierin de paddenstoelen in circa 4 minuten, schep de citroensap erdoor en laat even doorwarmen

11. Verhit de olie in een koekenpan en bak de filets op de de huid

12. Keer ze om en bak de andere kant kort (je kan het vel nog insnijden en voor het aroma kruiden erinsteken zoals basilicum, tijm en rozemarijn)

13. Schep de aardappelpuree in het midden, schik hierop de kabeljauwfilet en verdeel de paddenstoelen eromheen.

