AD’s recept van de dag
Gekookte zalm met aardappelpuree
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Voor 4 personen:
500 g zalmfilet
2 dl visbouillon

400 g aardappels
4 el melk

3 el boter

4 bosuitjes

2 el geraspte oude kaas

peper en zout

Werkwijze:

· Schil de aardappels, kook ze gaar in water met wat zout, giet ze af en stoom ze droog.

· Verhit in een pannetjes de boter en de melk, voeg dit bij de aardappels en maak er een aardappelpuree van.
· Breng de puree op smaak met peper en zout.

· Breng de visbouillon aan de kook.

· Bestrooi de zalm met peper en zout en kook deze in de bouillon in enkele minuten rosé gaar.

· Haal de zalm uit de visbouillon en pluk het in kleine stukjes.

· Snijd de bosuitjes in stukjes en kook deze in vier minuten in de visbouillon gaar.

· Lepel de puree op warme borden.

· Rangschik de gekookte zalm op de puree en beleg met de bosuitjes.

· Bestrooi het geheel met de kaas en serveer meteen.
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