AD’s recept van de dag

Gerookte forel in reuzenchampignons
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Voor 4 personen:
12 reuzenchampignons
500 g gerookte forel
3 dl crème fraîche
3 dl room
25 g boter
1 el gehakt dille
   300 g rucola (noten-sla)
   citroensap 
   voor de dressing:
   1 el zalmforeleitjes
   1 el gehakt dille
   3 el olijfolie
   4 tl aceto balsamico
Werkwijze
· Breek de steeltjes van de champignons af, kook de champignons in water met een beetje citroensap en zout en leg ze op een doek om te drogen.
· Maak een mousse door de gerookte forel met de boter, crème fraîche, room en een eetlepel dille in een keukenmachine fijn te malen.
· Vul de champignons met deze mousse.
· Vermeng de aceto balsamico met de olijfolie en breng het geheel op smaak met peper en zout. 
· Voeg een eetlepel dille en de zalmforeleitjes toe.
· Maak de notensla aan met wat dressing. 
· Leg de sla in het midden van de borden, de gevulde champignons erop en lepel als laatste de dressing erlangs. 
Tip: ook zonder sla kunt u de champignons als hapjes serveren
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