HUISGEROOKTE ZALM MET BRUNOISE VAN COQUILLE EN ASPERGES EN  EEN SCONE MET PAPRIKATAPENADE

	 
	 
	
	
	 
	 
	

	600
	gr
	zalm
	
	
	
	scones

	
	
	
	
	250
	gr
	zelfrijzend bakmeel

	12
	st
	coquilles
	
	21/2
	tl
	bakpoeder

	4
	st
	asperges
	
	1/2
	tl
	zout

	
	
	
	
	50
	gr
	boter

	1
	st
	paprika
	
	3/4
	dl
	melk

	 
	 
	aceto balsamico
	
	1/2
	st
	ei

	
	
	
	
	
	
	

	1/4
	bosje
	waterkers
	
	
	
	


Scones: 
Oven voorverwarmen op 225 °C. 

Bekleed een bakblik met bakpapier of gebruik een silpatmatje. 

Zeef bakmeel met bakpoeder en zout boven een kom. 

Snijd de boter met 2 messen door de bloem in kleine stukjes . 

Klop het ei met de melk los, bewaar een eetlepel  van dit mengsel en schenk de rest bij de bloem en kneed het geheel tot een samenhangende bal. 
Laat even (een half uurtje) rusten.
Rol het deeg uit tot een lap van ca. 2 1/2 cm dik. 

Steek uit het deeg 6 rondjes (later worden ze doormidden gesneden en heb je er 12) met een steker van 6 cm doorsnede en leg ze op het bakblik. Bestrijk de scones met de rest van de melk. 

Bak de scones in het midden van de oven in ca. 10 à 12 minuten lichtbruin. 
Laat de scones uit de oven op een rooster afkoelen.

Zalm: 
Rook de zalm ca 15 minuten in de rookoven, snijd de zalm kort voor het uitserveren in 12 dunne tranches.

paprika-tapenade: 
Haal het vel van de paprika (blaker boven een gasvlam of met de brander en plaats ze daarna ca. 5 minuten in een plastic zak). 

Verwijder de zaadlijsten en zaadjes. 

Snijd de paprika in zeer fijne brunoise en meng met een beetje olijfolie tot een tapenade, kruid met peper en zout.

brunoise van coquille en asperge:

Kook de asperges beetgaar en snijd ze in brunoise, snijd 6 coquilles eveneens in brunoise en meng beide. breng op smaak met peper en zout, olijfolie en een drupje citroen.

Coquilles: 
Bak de overige 6 coquilles in een beetje olijfolie en snijd ze door midden.

Uitserveren: 
Plaats op een bordje een tranche gerookte zalm en bestrooi de zalm met de brunoise van coquille en asperge. 

Plaats een halve scone ernaast, bestrijk deze met de paprika-tapenade en leg hierop een halve coquille. 

Garneer af met een blaadje waterkers en druppels olijfolie met daarin wat balsamico.

Wijnadvies:  Bourgogne Les Herbeux of  Croix Ronde

