GEROOKTE ZALM EN KNOLSELDERIJVINAIGRETTE
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eikenblad



zout en peper

Stoom de bladen spinazie kort of blancheer ze heel even in kokend water. Laat afkoelen. 

Plet de goed ontdooide tilapiafilets licht en leg ze op een vel folie. Leg de gerookte zalm op de talapia en dek af met de spinaziebladeren. Rol op tot een strakke rol en leg hem met de naad naar beneden in het rookoventje. Rook de rol ongeveer 15 minuten in het oventje en gaar max. 10 minuten na in een voorverwarmde oven op 160 graden.. Laat afkoelen. 

Schil de knolselderij en snijd in brunoise (piepkleine blokjes). Kook die in gezouten water beetgaar en schep de helft uit de pan met een schuimspaan. Kook de rest tot hij zacht is. 

Klop van de olie, azijn, bouillon en zout en peper een vinaigrette. Puree er de zachte brunoise van knolselderij door met de staafmixer. 

Verdeel de sla in kleine plukjes en meng met de helft van de vinaigrette. Verdeel over de borden. 

Snijd de tilapiarol in plakken en schik die op de sla. Druppel de rest van de vinaigrette om de salade heen en garneer met de beetgare knolselderij en wat dille.

Wijnadvies: Pouilly Fumée

