GEBAKKEN TILAPIAFILET MET IN SINAASAPPEL GEGLACEERDE VENKEL

24
st
talapiafilets

pesto:

 3
st
grote venkelknollen
  60
gr
pijnboompitten



zout


    4

tenen knoflook



olijfolie




(grof gesneden) 

2

sinaasappel (sap van)
  30

basilicumblaadjes



boter


100
gr
Parmezaanse kaas






    6
el
olijfolie

Pesto: alle ingredienten in een cutter draaien. Eventueel op smaak brengen met peper en zout.

De visfilets ontdoen van de laatste graatjes en koud wegleggen. De venkel in vieren snijden, de kern verwijderen, maar de onderkant laten zitten. 

De oven op 190°C voorverwarmen en de venkel met zout en suiker bestrooien. Wat olijfolie in een hete pan doen en hierin de venkel bakken. De venkel stevig in de olie drukken. De venkel een tot twee maal keren zodat ze mooi bruin zijn. Nu afblussen met sinaasappelsap. Laat wat boter langs de rand van de pan smelten en bedruip de venkel met de jus. Afdekken met beboterd papier en 15 tot 20 minuten in de oven zetten tot de venkel gaar is. De venkel wel tussentijds twee maal bedruipen. In de tijd dat de venkel gaar wordt, wat olijfolie in een zware platte sauteuse doen en hierin de op smaak gebrachte visfilets baken. De venkel op het bord leggen en hierbij de filets. Hier omheen de pestodressing napperen. Afgarneren met wat topjes basilicum. 

Wijnadvies:  Sancerre

