Kabeljauw met walnotensaus
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Ingrediënten:4 personen
600 gram kabeljauwfilet 
Peper, zout,
 40 gram boter, 
2 1/2 dl. Witte wijn, 
100 gr. walnoten, 
1dl.slagroom,
 2-3 theelepel allesbinder,
Bereiden:
Kabeljauwfilet in 4 gelijke stukken verdelen.
Bestooien met zout en peper. In koekenpan boter verhitten en vis in 4 tot 6 min. bakken. Halverwege keren. Vis uit pan nemen en warm houden onder aluminiumfolie. Boter uit de pan schenken. Bodem van pan blussen met witte wijn en ca. 7 min. op hoog vuur laten inkoken. intussen de walnoten fijn hakken. walnoten toevoegen en ca. 4 min. mee verwarmen. Slagroom erbij schenken en opnieuw ca. 3min. zachtjes koken. Saus binden met allesbinder. Op smaak brengen met zout en peper.

Serveertip

Lekker met gekookte nieuwe aardappels en peultjes

