DRIE BEREIDINGEN VAN ZALM

 

100
gr
zalmfilet (vers)

Gerookte en gegrilde zalm:
1½
bl
gelatine


300
gr
gerookte zalm

1
dl
room


250
gr
verse zalmfilet

0,3
dl
witte wijn

Pezo naar smaak

Zalmtartaar:



Dressing:

200
gr
zalmfilet

1/3
bos
peterselie

½

sjalot (klein)

¾
tn
knoflook

¼ 
tn 
knoflook

1½
dl
olijfolie

½
el
peterselie

 

Vries de 300 gram zalmfilet in (voor het grillen). 

Snijd de zalm op de machine in ca 1 cm  dikke plakken en gril vervolgens bevroren aan één zijde in de grilpan (of plaat) en bewaar in de koeling.                                    

Pluk de peterselie en blancheer kort, blender de peterselie fijn samen met de knoflook en de olie.

Pocheer de zalm voor de mousse in de stoompan.

Week de gelatine in koud water en los op in de warm gemaakte witte wijn.

Klop de room tot yoghurtdikte en bewaar in  de koeling.

Pureer de gepocheerde zalm in de cutter samen met de witte wijn en wrijf door een zeef.

Spatel de room door de zalmmousse en laat in de koeling opstijven.

Verdeel de gerookte zalm in ringen en vul af met de mousse, dicht vouwen met de gerookte zalm.

Hak de zalm voor de tartaar fijn, snipper de sjalot, wrijf de knoflook met zout zeer fijn en hak vervolgens de peterselie fijn, alles mengen en op smaak brengen met peper en zout.

Presentatie.

Leg de gegrilde zalm op de borden.

Verdeel de zalmtartaar met een ring midden op de gegrilde zalm.

Leg de zalmbonbon op de tartaar. Verdeel de peterselieolie langs de zalm.

 

Wijnadvies: Pouilly Fumé
