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Zapduivel Mek garnialen in MIMSUS (4 pessonen)

Bereiden -
Nodig
4 Moktw zeeduivel (et grast)
200 4 groic garnslen
125 ml Creme fratche
Scheutie witle wim Decontievis s
Hein handje plste petorelie. 2 plakies
r [Lno{looiuleem dliepriesvladerdey
Snufje Csyennepepe | eige!
eper & 2out 9 peperlorvels
LOV\'H(; bD‘{O’ ZOU+ 3
Doew: :
Decorshevisjes:

Varwarm_ de oven vooy op 200 ‘c. Last et blsdesd
putdlooien. Sy er 8 visjeS uit. Leg ze op bakpapi
ole loakpl&aﬂr. Bestrile met een leaste met qud
Duy er @n peperiore] in als pof en beStrvoi .
MWt Zoet. Bk n 5-6 Minuten Joudbruin ==
(Dit an ook vsut Jevoren)

) Zeeduivel - "
AL, sni elke vismoot lawis de grast ot 2 medaillows.
o Egﬁmof Met Zouﬁ& pepe.

Worl) -tlcde pelerselie en knof look fijn.

p Soelt wat boler in eon grote koclenpan. Bak de
iedaillons A minuut adn elle kaut. Voef de gsmalen,
iﬂ’;&, s (noflook en peterselie foe. Schep even om.

%ek%lqk Bl of wet de wyn en laat 2 minuden 24chties
Suddven. Roer er de Crewe fralche door en
brew op S Wask Met Tout, peper X Cduyenne pepe.
Koec goed door 2llcaar @Vlm{ié‘t et delsel op de pan even 4 d
Oloorwarmen.

Serveren: Veedet| VISR gucnslen over G usime bordden. Schep de S
erover. [ op de fand Vau ellcbord 2 blsderdeyuisfes. i

ekl wet : Flewige vishimbaates et Cowjelfe
Cp recept 2ie W kokenmetka il
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