TOMPOUCE VAN ZALM

24
pl
bladerdeeg

300
gr
gekookte zalm



van 5x5cm

100
gr
gerookte zalm



eigeel


   3
dl
room, geklopt



sesamzaad



tot yoghurtdikte



venkelzaad

   1
dl
visbouillon



fleur de sel

   6
bl
gelatine

250
gr
crème fraîche



zout en peper

 20
gr
kervel



snufje
cayennepeper

24
spr.
bieslook

Prik de plakjes bladerdeeg in met een vork en bestrijk ze licht met eigeel. Bestrooi ze met fleur de sel, sesamzaad en venkelzaad. Bak ze af in een voorverwarmde oven op 180 graden in ongeveer 15 minuten. Halveer ze en droog ze nog even na in de oven. 

Week de gelatine in koud water. Maak de visbouillon warm en los de gelatine erin op. 

Cutter de zalm fijn met de visbouillon en wrijf het mengsel eventueel door een zeef. Zet de zalmmousse in een bekken in de koeling tot hij hangend begint te worden. Spatel de tot yoghurtdikte geklopte room voorzichtig door de zalmmousse. Breng de mousse op smaak.

Snijd de plakjes bladerdeeg door en spuit er zalmmouse tussen. Presenteer als een tompouce. Garneer met wat crème fraîche, kervel en  bieslook.
Wijnadvies: Chardonnay Bourgogne Moneaux

