| NAAM GERECHT | Hapje van zeebaars met salie

| BENODIGDHEDEN: voor 4 personen
-1 st. zeebaarsfilet

-1 plakje gedroogde ham
-salieblaadjes

-olijfolie

-fleur de sel

Voor het tempurabeslag

-170gr. ijskoud water

-150gr. bloem

-1 eidooier

Voor de tomatencoulis

-1 rijpe tomaat, gepeld en ontpit
-1/2 teentje knoflook, geperst
-2 eetlepels olijfolie

-scheutje balsamicoazijn

-peper

-zeezout

| FOTO: \

| BEREIDING: 15 minuten

-Maak het tempurabeslag: meng het water met de bloem en voeg er de eidooier aan toe.
Laat even rusten.

-Snij de zeebaars in stukjes van zo’n 3cm. Snij de ham in reepjes van 1,5cm breed. Leg op
elk stukje zeebaars een blaadje salie en omwikkel het met een reepje ham.

-Rol de zeebaarspakketjes door het tempurabeslag. Verhit wat olijfolie in een pan met
antiaanbaklaag en bak er de zeebaarspakketjes goudbruin en krokant in.

-Mix de tomaat met de knoflook, balsamicoazijn en olijfolie. Giet de coulis door een zeef
en breng op smaak met peper en zeezout.

-Doe wat tomatencoulis in aperitiefschaaltje, leg er een zeebaarspakketje op en werk af met
wat fleur de sel.

ADVIES:

-In Aziatische supermarkten en in sommige warenhuizen koop je kant-en-klare mixen voor
tempurabeslag. En geen paniek als het beslag wat klonterig blijft, dat hoort erbij.




