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DE EUROPESE UNIE STEUNT CAMPAGNES TER 
BEVORDERING VAN LANDBOUWPRODUCTEN VAN 

HOGE KWALITEIT.

CAMPAGNE GEFINANCIERD 
MET STEUN VAN DE 
EUROPESE UNIE.

De inhoud van deze promotiecampagne geeft alleen de mening van de auteur weer en is zijn/haar 
verantwoordelijkheid. De Europese Commissie en het Uitvoerend Agentschap Onderzoek (REA) 

aanvaarden geen aansprakelijkheid voor het gebruik dat eventueel wordt gemaakt van de informatie in 
dit document.

WIJNARRANGEMENT

• 6 kleine aardappelen

• 2 kabeljauwruggen

• 2 plakjes Bayonneham

• 4 eetlepels dubbele room

• 8 sprietjes bieslook

• 2 eetlepels citroensap

• zout en peper

01. Schil de aardappelen. Kook ze 20 minuten in een stoommandje.

02. Verwarm de oven voor op 160°C.

03. Breng de kabeljauwruggen op smaak met zout en peper. Omwikkel ze met 
een plakje Bayonneham.

04. Olie een ovenvaste schaal in en leg de kabeljauw erin. Zet 20 minuten in 
de oven.

05. Meng de dubbele room met de gehakte bieslook, citroensap, zout en 
peper. Zet opzij.

06. Schik de borden met 3 aardappelen per persoon, een kabeljauwrug met 
Bayonneham en bedek met bieslookroom.

50MIN GEMAKKELIJK

KABELJAUW MET BAYONNEHAM EN 
AARDAPPELEN

voor 2 personen

Droog wit
- AOP Saint Mont
- AOP Pacherenc du Vic-Bilh droog

Rood
-AOP Fronton
-AOP Gaillac

Rosé
- AOP Saint Mont
- IGP Côtes de Gascogne


