CANNELONI VAN AARDAPPEL EN GEROOKTE ZALM EN KAVIAAR

Aardappelflensjes
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gr
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melk
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bloem
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opmaak
500
gr
gerookte zalm


4

tomaten

250
gr
crème fraîche


1
bos
krulandijvie

½
bosje
bieslook


 60
gr
kaviaar (echte!)







½
bosje
kervel


dressing

olijfolie, witte balsamico-azijn en een klein beetje truffelolie

Aardappelflensjes: kook de aardappelen, laat ze uitdampen en knijp ze door de pureeknijper. Vermeng de puree met de melk, boter, eieren en zout en voeg als laatste de bloem toe. Roer alles tot een gladde massa.

Laat arachideolie heet worden in een pan met anti-aanbaklaag en bak hierin per persoon één flensje. De flensjes laten afkoelen en in een vierkant van 12 bij 12 cm snijden. De flensjes besmeren met crème fraîche, daarover fijngehakte bieslook en de gerookte zalm. Alles strak oprollen in plasticfolie. In de koelkast laten opstijven.

Opmaak: 

De tomaten ontvellen en in brunoise snijden.

De krulandijvie goed wassen en in kleine plukjes verdelen. De canneloni aan beide zijden recht afsnijden. Leg de canneloni op een bord, leg  takjes krulandijvie, plukjes kervel en wat dressing op basis van olijfolie en balsamico en truffelolie. Leg op de canneloni een dun streepje kaviaar.

Wijnadvies: Pouilly Fumée € 12,25
