Heilbot in prosciutto met tomaten en vijgen      4 pers.

Veel ingrediënten (waarvan u een aantal in de voorraadkast heeft) maar EENVOUDIG te maken.

Ingrediënten:

· P.p. 125 gram heilbot

· 1 plak prosciutto (afd. vleeswaren bij de betere super)

Voor de suikerstroop:

· 50 gr. Suiker

· 60 ml. Water

· 2 takjes rozemarijn

· Sap van 2 limoenen

Voor de dressing:

· 160 ml. olijfolie
· 80 ml. Witte wijnazijn

· Enkel druppels Worcestershire saus

· Enkel druppels tabasco

· Zwarte peper, zout

· Wat gehakte bieslook

Voor de garnering
· ½ sjalotje, gesnipperd
· 1 tomaat in blokes, zonder vocht en pitten

· 1 verse vijg of 2 gedroogde vijgen in stukjes

· ½ eetlepel kappertjes

· 1 volle eetlepel gehakte zwarte olijven

· Maak eerst de dressing en schep alle groente van de garnering er doorheen en laat 1 uur marineren

· Los de suiker op in het water op een laag vuur, laat de rozemarijn 5 min. meetrekken.

· Voeg het limoensap toe en laat afkoelen.

· Leg een plak prosciutto op een plank en bestrijk dit met de suikerstroop.

· Leg hierop de heilbot en bestrijk ook deze met de suikerstroop en bestrooi met peper.

· Vouw het pakketje dicht en bestriijk ook met de suikerstroop.

· Leg de pakketjes met de vouw naar onder op een bakplaat bekleed met ingevette aluminiumfolie en bak de vis in een voorverwarmde oven op 180 gr. In ca. 10 min.
Serveer hierbij een pasta (b.v. gnocci) en drink hierbij een volle romige chardonnay uit Chili.

