AD’s recept van de dag

Mootje zalm met kruidkorst
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Voor 4 personen:
4 zalmfilets van 150 g elk

1 eidooier

1 el olie

100 g witbroodkruim

2 takjes peterselie

8 sprietjes bieslook

1 teentje knoflook

   1 sjalotje

   1 tl mosterd

   2 dl crème fraîche 

   1 kleine ui

   peper en zout

Werkwijze:

· Hak het peterselie en bieslook fijn.
· Pel en snipper het sjalotje en knoflook ragfijn.
· Vermeng kruiden, knoflook en sjalotje met het broodkruim en breng op smaak met peper en zout.
· Klop de eidooier los, bestrijk de zalmfilets hiermee (aan de kant waar het vel heeft gezeten) en druk de filets vervolgens in het kruidenmengsel.
· Verhit de olie in een anti-aanbakpan en bak de filets met de kruidkorst naar boven ca 3 minuten.
· Leg de mootjes gebakken zalm op een ovenplaatje en zet deze in een voorverwarmde oven met bovenwarmte (grilstand).
· Laat de zalm in ca 4 minuten een krokant kruidenlaagje krijgen.
· Pel en snipper de ui, verhit iets olie in een pan en zweet hierin de ui aan.
· Lepel de crème fraîche erbij, meng ook de mosterd erdoor, breng het geheel aan de kook, breng op smaak met peper en zout en klop de saus luchtig.
· Leg de zalmfilets op warme borden en lepel de saus er omheen.
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