ZALM MET LYCHEESAUS
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Snij de zalm in plakjes. Snij de prei in zeer dunne ringen. Was de tuinkers en de sojascheuten. Laat ze uitlekken. Snij de sjalotten fijn.

Meng de prei met de tuinkers en de sojascheuten met de sjalotten. Snij wat dille en korianderblaadjes fijn en meng door de kruiden. Roer er, net voor het opdienen, wat saus en roze besjes door.

Saus: Mix de uitgelekte lycheevruchten met wat koriander, maak een lichte mayonaise en voeg er de gemixte lychees aan toe. Passeer door een puntzeef.

Presentatie:

Schik de salade op een plakje zalm en rol op. Leg de rol in het midden van een koud bord. Nappeer met een paar sliertjes saus en bestrooi met fijn hele roze bessen. Leg een takje dille op de zalm.

Wijnadvies: Hardy’s

