ZALM IN KRUIDENJASJE MET KOMKOMMERCOULIS
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Bereiding

Zalm goed van de graten ontdoen, vel afhalen en ook de grijze vetlaag verwijderen (voorzichtig!).

De stukken zalm goed afdrogen en met velzijde naar onderen leggen. 
De binnenkant bestrooien  met transglutaminase (kan ook met gesmolten gelatine) en op elkaar leggen. 
Met zout en peper bestrooien.

De dille, peterselie en kervel fijnsnijden. 

De kruiden uitstrooien op een groot vel plastic folie. 
De zalm erop leggen en met kruiden bedekken.

Vast in de folie rollen en de uiteinden dichtbinden. 
Vacuüm trekken.
Daarna zolang mogelijk  in de koeling laten opstijven.
De stoomoven op 68⁰ C. voorverwarmen en  de zalm in 30 minuten  garen. 
Laten afkoelen.

De komkommers schillen, van de zaadlijsten ontdoen en kleinsnijden.

Samen met de gewassen spinazie in kokend gezouten water blancheren en in ijswater afkoelen. 
Laten uitdruppen.

Kort in gesmolten boter aanstoven en in de blender pureren.  
Eventuele met een mespuntje xantana verdikken. 
Op smaak brengen.

Presentatie

Een lepel saus op een warm rond bord gieten. 
De zalm met een elektrisch mes in twee centimeter dikke plakken snijden en voorzichtig op de saus leggen.

Bovenop een quenelle Isignyroom en wat paarse sishoblaadjes en een takje dille.

Toast erbij leggen.
Wijnsuggestie: Viré Clessé of Les Herbeux (Bourgogne)
