AD’s recept van de dag

Gemarineerde rode kool salade met zalm
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Voor 4 personen:
0,25 rode kool

500 g zalmfilet
1 dl aceto balsamico

1 dl walnotenolie

4 el yoghurt

4 el suiker
1 el honing

   paar takjes tijm 
   2 blaadjes laurier

   1 stokje kaneel

 



   peper en zout
Werkwijze:
· Maak een marinade van de aceto balsamico, walnotenolie, honing, suiker, kaneelstokje, laurierblaadjes en geplukte blaadjes tijm.
· Snijd de rode kool zeer fijn en doe ze bij de marinade, meng het geheel goed door en laat ca 8 uur marineren.

· Snijd mootjes van de zalm, bestrooi deze met peper en zout en leg ze op een ovenplaatje (op vetvrij papier).
· Plaats het plaatje in een voorverwarmde oven van 180 graden en gaar de zalm in ca 10 minuten.
· Haal de mootjes zalm uit de oven en leg ze op de voorverwarmde borden

· Haal de laurierblaadjes en het kaneelstokje uit de rode kool en laat de kool even uitlekken in een vergiet.
· Lepel de rode koolsalade naast de zalm, lepel de yoghurt over de zalm en decoreer eventueel met takjes kervel.
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