AD’s recept van de dag

Zalmmootjes worden in de betere restaurants bijna niet meer gebruikt… zeker voor mensen die niet van graten houden, is de zalmmoot niet het meest geschikte stukje vis. Deze mensen kunnen beter zalmfilet gebruiken (waar natuurlijk de graatjes uitgehaald zijn) Toch is een verse zalmmoot erg lekker! Gebakken, of van de gril net als in dit recept. Om de juiste gaarheid te krijgen gaar ik de mootjes dan wel verder in de oven.
Zalmmoot met salade
Voor 4 personen:
4 moten zalm van 150 g elk
4 el olijfolie

2 el witte wijn azijn

1 limoen
4 sjalotjes

1 teentje knoflook

12 groene asperges

1 kropsla

50 g waterkers

100 g ronde worteltjes 
peper en zout 

Werkwijze:
· Wrijf de zalmmoten in met zout en peper en bestrijk één kant met olie. 
· Grilleer de moten ca 3 minuten aan de geoliede kant en gaar ze dan ca 6 minuten verder in een voorverwarmde oven van 200 graden.
· Snijd een stukje van de onderkant van de asperges af, kook ze in water met wat zout in ca 12 minuten beetgaar en laat ze uitlekken.

· Pel en snipper het knoflook en de sjalotjes ragfijn.
· Roer een dressing van de olijfolie, wijnazijn, sjalotjes, knoflook en breng op smaak met zout, peper en het sap van de limoen. 
· Vermeng de blaadjes kropsla met de waterkersblaadjes en verdeel deze met de asperges over 4 borden.
· Druppel de dressing erover en leg de zalmmoten ernaast.
· Serveer het gerecht met gekookte ronde worteljes.
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