GEROOKTE ZALM GEVULD MET AARDAPPEL, RADIJS EN GROENE ASPERGES MET EEN RODE BIETENDRESSING

Vulling:




Afwerking:

900
gram
aardappelen

700
gr
gerookte zalm



(vastkokend)



(voorgesneden)

24
groene
asperges


takjes
peterselie

1
bos
radijzen


30
gr
zalmeitjes

8
el
mayonaise






peper en zout





Dressing:




2

voorgekookte rode bieten

1
dl
yoghurt

1
dl
room (geklopt)

Mix de rode biet fijn in de blender.. 

Meng de yoghurt en de room onder de bietenpuree en breng op smaak met peper en zout.

Schil de aardappelen en snij ze in brunoise (6 x 6mm). 

Kook ze beetgaar in gezouten water en koel ze meteen af onder koud stromend water. 

Kook ook de asperges beetgaar in kokend, gezouten water (ca 4½ min). 

Verfris ze meteen ouder koud stromend water. 

Snij er eerst de punten af en hou ze voor de afwerking. 

Snij de rest in blokjes (5 x 5 mm). 

Was de radijzen en snij ze ook in blokjes (5 x 5 mm. 

Maak een mayonaise volgens algemeen recept (zie koude keuken).

Meng de aardappelen, de asperges en de radijsjes met de mayonaise en breng op smaak met peper en zout.

Presentatie:

Plaats een inox ring op het bord en leg onderin een dubbel sneetje zalm. 

Bedek met de vulling en eindig met nog een dubbel sneetje zalm. 

Neem de ring weg en nappeer de dressing. 

Werk af met aspergepunten, salade, platte peterselie en zalmeitjes.

Wijnadvies: Tiefenbruner Alto Aldige
