AD’s recept van de dag

Dit taartje van broccoli en zalm kunt u zowel warm als koud eten, als hoofdgerecht, borrelhapje of tussendoortje. Afgekoeld kunt u de taart in kleine blokjes of puntjes snijden, die u dan voor gebruik even in de oven verwarmt. Ook lekker om er een tomatensaus of mosterddressing bij te serveren! 
Broccoli-zalmtaart
Voor 4 personen:
6 plakjes bladerdeeg
300 g broccoliroosjes
100 g lente-uitjes
400 g zalmsnippers 
300 ml melk 
4 el bloem 
3 eieren 
basilicum, kervel, bieslook
peper en zout 
4 el geraspte kaas 


Werkwijze:
· Verwarm de oven tot 200 graden. 

· Vet een taartvorm in of bekleed deze met bakpapier. 
· Kook de broccoli ca 4 minuten in water met wat zout en spoel vervolgens direct koud met water. 

· Snijd de lente-uitjes in ringetjes en was deze. 

· Vermeng de broccoliroosjes, zalmsnippers en lente-uitjes. 

· Meng eieren, melk, bloem en kruiden en klop dit los.

· Bekleed de taartvorm met bladerdeeg (prik met vork wat gaatjes in het deeg). 

· Verdeel het broccoli-zalmmengsel over het deeg, giet het eimengsel erover en bestrooi met de geraspte kaas.
· Bak de hartige taart in 30-40 minuten gaar in de oven.
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