AD’s recept van de dag

Lamellen van zalm met groenten

Voor 4 personen:

12 plakjes verse zalmfilet van 40 g elk

12 groene asperges

12 broccoliroosjes

1 limoen

20 kleine shi-takes

40 g boter

4 el olijfolie

1 el azijn

peper en zeezout

Werkwijze:

· Verwarm de oven tot 150 graden.

· Leg vetvrij papier op een ovenplaatje en bestrijk deze met iets olijfolie.

· Leg de plakjes zalm per 3 plakjes dakpansgewijs op het ovenplaatje.

· Bestrooi met peper en zout en verdeel de boter over de zalmlamellen.

· Snijd de schil van de limoen en snijd deze zonder het wit in zeer fijne reepjes.

· Pers de limoen uit en lepel de helft van het sap over de zalm.

· Zet de zalm in de oven en laat deze in ca 15 minuten garen.

· Schrap de worteltjes, schil de groene asperges en kook ze gaar in water met zeezout.

· Kook de broccoliroosjes beetgaar en bak de shi-takes in iets olie..

· Voeg de groenten en paddestoelen bij elkaar en breng deze op smaak met olie, limoensap, azijn peper en zout.

· Leg de zalmlamellen op warme borden en rangschik de groenten en de schilletjes limoen hier overheen.
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