AD’s recept van de dag

Steeds vaker wordt vis tegenwoordig op de huid gebakken; en dat is eigenlijk pas echt lekker als het vel krokant gebakken is! De pasta in dit gerecht brengen we op smaak met roomkaas; het eekhoorntjesbrood kunt u eventueel vervangen door verse champignons… het magere spek mag in dit gerecht eigenlijk niet ontbreken!  
Op de huid gebakken zalm
Voor 4 personen:
4 zalmfilets met vel van 125 g elk
100 g mager spek 
200 g pasta
4 el roomkaas
2 dl slagroom
3 el droge witte wijn 
2 el bieslook
6 lente-uitjes 
150 g eekhoorntjesbrood
witte peper en zeezout
olijfolie
Werkwijze:
· Breng water aan de kook met wat zeezout en kook de pasta in ca 8 minuten gaar.
· Snijd de lente-uitjes in stukken en het eekhoorntjesbrood in plakjes.
· Bak het spek, voeg het eekhoorntjesbrood op het laatste moment toe, bak deze kort mee op hoog vuur, blus dan af met de wijn en zet het vuur laag. 

· Voeg dan de slagroom toe, los hier de roomkaas in op tot er een mooie gebonden saus ontstaat en breng eventueel nog op smaak met de peper.

· Bestrooi de velkant van de zalm met zout en de andere kant met peper en zout.

· Verhit olie in een bakpan en bak eerst de velkant licht knapperig in ca 5 minuten en vervolgens de andere kant ca 2 minuten.

· Blus dan af met de wijn en wacht tot dit kookvocht is verdampt.

· Maak een nest van de pasta en lepel de saus erover. 

· Leg de zalmmoten op warme borden en bestrooi met het bieslook.
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