AD’s recept van de dag

Tijgerbol met roerei
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Voor 4 personen:
4  tijgerbollen
30 g boter
8 eieren
1 el olie
50 ml room
150 g gerookte zalm
   12 bieslooksprietjes

     


   peper en zout
Werkwijze:
· Snijd de kapjes van de bovenkant van de tijgerbollen en hol de bollen uit. 
· Smelt de boter in een pan (niet laten bruisen of bruin worden!). 
· Breek de eieren in een bak, vermeng ze met de room en breng op smaak met peper en zout.

· Giet het eimengsel in een pan met iets olie, laat op hoog vuur een beetje stollen en zet dan het vuur halfhoog. 
· Roer, met een pollepel met gat of een garde, het ei af en toe door tot het begint te stollen (het mag niet te gaar worden, moet smeuïg blijven).

· Snijd de gerookte zalm in kleine stukjes en roer deze door het eimengsel. 
· Haal de pan van het vuur en breng het ei op smaak met zout en peper. 
· Vul de broodjes met het roerei.
· Garneer met verse bieslooksprieten.
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