SNABBRÖKTLAX (huisgerookte zalmfilets)
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zaagmeel, vermengd met Japanse thee

Kook de aardappelen in de schil, pel ze en plet ze met een vork.

Breng op smaak met zout, peper en olijfolie. 

Kook de eieren in 6 minuten hard, pel ze en plet ze tot mimosa. 

Ontvel de tomaten, ontpit ze en snijd ze in acht partjes. 

Maak een dressing met olie, mosterd, wijnazijn en meng er de zeer fijngesnipperde rode ui, fijn gesnipperde prei en wat grof gesneden peterselie door. 

Breng op smaak met peper en zout. 

Verwijder zonodig het vel van de zalm en de bruine vetlaag.

Leg een flinke schep zaagsel op aluminiumfolie in de rookoven. 

Wrijf de zalmfilets in met wat grof zout waaraan een snuifje suiker en peper is toegevoegd. 

Zodra het zaagsel goed heet is de zalm in de rookoven leggen, het oventje afdekken met een deksel. 

De zalm is in vier minuten klaar. 

Verpak de zalm in alufolie en laat nog ca. 6 minuten nagaren in de oven op 180 graden.(Zorg dat de zalm sappig blijft). 

Neem een ringvorm en plaats die op het midden van het bord. 

Leg een laagje aardappel in de ring en vervolgens de mimosa van ei. Verwijder de ring voorzichtig, leg er de zalm bovenop en schep de dressing rondom het gerecht. 

Leg op ieder bord 3 partjes tomaat met daarop een appelkapper en een toefje peterselie.

Wijnadvies: Viré Clessé of Rully

