
Tussengerecht: Zeewolf met stroganoff saus 
 

2208T def 

Ingrediënten: 

Stroganoff saus: 

100 gr ui  

150 gr champignons  

2 st rode paprika  

2 st teen knoflook 

 olijfolie 

1 tl tomatenpuree  

5 st takje tijm  

1 st  blaadje laurier 

  paprikapoeder 

 cayennepeper 

1,5 dl wodka 

3 dl tomatensap  

 peper en zout 

 

 

 

 

Visfilet: 

800 gr zeewolf  

 

 

 

Afwerking: 

0,25 st bosje bieslook  

50 gr uitgebakken spek-  

 zwoerdjes  

 peper en zout  

 zonnebloemolie  

 

 
 

 

 

  

Bereidingswijze: 

Stroganoff saus: 
Snipper de ui ragfijn. Snijd de champignons in fijne bru-
noise. Schil de paprika en snijd in fijne brunoise. Maak de 
knoflook schoon, snijd klein en plet tot puree. 
Stoof de ui in olijfolie glazig en laat uitlekken in een zeef. 
Bak de champignons en paprika, ieder apart, in wat olijf-
olie in een heel hete pan en laat uitlekken in een zeef.  
Bak de knoflook in olijfolie in een niet te warme pan. Voeg 
de tomatenpuree toe en ontzuur deze. Voeg tijm en laurier 
toe en bak kort mee. Voeg 1 mespunt paprikapoeder en 
cayennepeper toe, verwarm kort en blus af met wodka. 
Laat deze iets inkoken en voeg het tomatensap toe. Voeg 
de groenten toe en kook iets in (moet wel vochtig blijven!). 
Verwijder tijmtakjes en laurier en breng de jus op smaak 
met peper en weinig zout. Bewaar op de werkbank.  
 
Visfilet: 
Maak de zeewolf schoon en verdeel in 10 porties. Bewaar 
afgedekt onder folie in de koeling. 
 
Afwerking: 
. Snijd de bieslook in ragfijne ringetjes. 
. Bloem de vis en kruid met peper en zout. Bak deze in 
een hete pan met zonnebloemolie. 
. Verwarm de saus. 
 
Indekken:  
Dek in met een warm grijs designbord met visbestek. 
 
Presentatie: 
Zie foto: leg de vis midden op het bord en verdeel de saus 
er over. Bestrooi met bieslook en verkruimel de spek-
zwoerdjes er over heen. 
 
 

 


