GEGRATINEERDE ZEEDUIVEL MET GEMBERKORST OP EEN BEDJE VAN BONTE ROERBAKGROENTE

Kruimmengsel
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suiker

Kruimmengsel

Schil de gember en rasp hem fijn. 

Snijd het brood in blokjes en maal die fijn in de keukenmachine. 

Klop de boter schuimig met de gember en het limoensap. 

Doe het broodkruim erbij en roer het geheel glad. 

Breng het mengsel op smaak met zout en peper. 

Groenten

Maak de peultjes schoon en snijd ze schuin doormidden. 

Schil de wortels en snijd ze in schuine plakjes. 

Was de preien en snijd ze in stukjes. 

Snijd de paksoi in reepjes van circa 2 cm breed. 

Snij de maïskolfjes in vieren. 

Zeeduivelfilets

Spoel de visfilets schoon, dep ze droog en bestrooi ze met peper en zout. Verhit de limoenolie en bak de visfilets aan beide kanten circa 4 minuten. Neem de filets uit de pan, laat ze iets afkoelen en bestrijk ze dan met een laagje van het kruimmengsel (ongeveer 5 mm). 

Verward de grill voor. 

Verhit de sesamolie in een wok. 

Roerbak eerst kort de wortels en de maïskolven op hoog vuur. 

Voeg dan de peultjes en de prei toe en schep er tot slot de taugé, paksoi en currypasta door. 

Schenk de kokosmelk erbij, laat het geheel nog even koken en breng het op smaak met zout, peper en suiker.

Zet de zeeduivelfilets 2-3 minuten in de grill tot de korst goudbruin is. 

Presentatie

Snijd de vis in 12 stukken en leg ze op de roerbakgroenten.

Wijnsuggestie: Rully
