Schol​fi​let met broc​co​li​pu​ree
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Ingrediënten 4 personen
· 1 kg kruimige aardappelen 
· 600 g broccoli (in roosjes en steel in plakjes) 

· 2 el olijfolie 

· 300 g scholfilet 

· 1 tl dragon (potje 7 g) 
Bereiden:
1. Kook de aardappelen in weinig water met wat zout in 20 min. gaar. Voeg de laatste 10 min. de broccoli toe. Giet de aardappelen en de broccoli af en vang het kookvocht op. Stamp de aardappelen met de broccoli fijn met de pureestamper. Voeg zoveel kookvocht toe tot de puree smeuïg wordt. Breng op smaak met peper en zout.

2. Verhit de olie in een koekenpan. Bestrooi de scholfilet met de dragon en peper en zout naar smaak. Bak in 5 min. goudbruin en gaar. Keer de scholfilet halverwege.

3. Verdeel de broccolipuree over 4 borden en leg er de scholfilet bij.

Tip:

Ook lekker met ravigottesaus 
