INSALATA DI SEPPIETTE RIPIENI DI SALMONE 

Inktvisjes gevuld met zalm
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Inktvis: Maak de inktvisjes goed schoon (spoelen en controleren op baleinen) en bewaar de tentakeltjes.

Zalm eerst licht aanvriezen en vervolgens tot tartaar snijden. Snipper de sjalotten, de bieslook en de kappertjes zeer fijn en vermeng met de tartaar. Breng op smaak met peper en zout en wat olijf olie.

Vul de inktvisjes met de tartaar en bewaar tot serveren.

Mayonaise: Maak een mooie mayonaise van de ingrediënten volgens de basisreceptuur.

Bak de tentakeltjes in wat olijfolie krokant, snijd de olijven in ringetjes. 

Maak de gemengde salade aan met wat olijfolie, balsamico en pezo.

Snijd de ciabatta in dunne plakjes, bestrijk met olijfolie en plaats onder de salamander.

Presentatie: verdeel de sla midden op de borden. Bak de inktvisjes a la minute en verdeel over de borden samen met de tentakeltjes. Garneer af met de olijven, een snee ciabatta en een mooie toef mayonaise (spuitzak).

Wijnadvies: Viré Clessé

