AD’s recept van de dag

Een tijdje terug heb ik al een week lang recepten met zalm gegeven…. Maar door de vraag van vele lezers onder u naar nog meer zalmrecepten nu toch weer zalm! Zalm mag - en eigenlijk moet ik zelfs zeggen moet - een beetje rauw zijn van binnen. Maar wél warm. Zo ook in dit recept, waarin we zalm insmeren met een verse pesto en daarna in de oven laten garen. Houd de tijd dus goed in de gaten!

Pesto zalm 

Voor 4 personen:

4 zalmfilets van 125 g elk
1 bekertje crème fraîche 
80 g verse pesto 

200 g verse pasta 
75 g verse doperwtjes

50 g rookspek 
75 g gerapte belegen kaas 
75 g boontjes
50 g champignons 
2 el olijfolie 
Werkwijze:
· Doe wat olie in een ovenvaste schaal, leg de zalmfilets erin en bestrijk deze met een laag pesto. 

· Doe de crème fraîche in een schaaltje, meng de kaas erdoor en bestrijk de zalmfilets hier ruim mee.

· Zet de schaal ca 18 minuten in de voorverwarmde oven van 200 graden. 

· Kook, als de zalm bijna gaar is, de doperwtjes en de in stukjes gesneden boontjes in ca 5 minuten gaar.

· Snijd het spek in reepjes en bak deze krokant.

· Snijd de champignons in partjes en bak ze in iets olie. 

· Kook de pasta in ca 3 minuten beetgaar in kokend water met wat zout.

· Leg alle ingrediënten op warme borden.

Lekker met worteltjes 

Ad Janssen

www.adjanssen.nl

