GEROOKTE ZALM GEVULD MET AARDAPPEL, RADIJS EN GROENE ASPERGES MET EEN RODE BIETENDRESSING
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Verwijder de schil van de gekookte rode biet met een mesje. Trek hierbij plastic handschoenen aan om te vermijden dat je handen rood worden. 

Snij de rode biet fijn en pureer daarna met een beetje olijfolie met de staafmixer (en reinig die meteen!).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 5 x 5 mm. Kook ze beetgaar in gezouten water en koel ze meteen af onder koud stromend water. 

Kook ook de in de lengte gehalveerde asperges beetgaar in kokend, gezouten water. Verfris ze meteen onder koud stromend water. 

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

Snij de rest in blokjes (5 x 5 mm). Was de radijsjes en snij ze ook in blokjes van 5 x 5 mm. 

Maak de mayonaise (zie algemeen recept). 

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

Steek 12 rondjes ter grootte van de ringen uit en maak van de afsnijdsels van de zalm een grove tartaar.

Plaats hoge smalle plastic ringen (5 cm) op het bord en leg onderaan wat tartaar. Bedek met de vulling en eindig met nog een sneetje zalm. Neem de ring niet weg en nappeer het bord met een streepje dressing. Werk af met aspergepunten, salade, platte peterselie en zalmeitjes. Haal de ringen weg als de borden op tafel staan.

Wijnadvies: Hardy’s

