AD’s recept van de dag
Gestoomde Noorse zalm
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Voor 4 personen:
4 Noorse zalmfilets van 125 g elk
25 g bieslook

1 rode ui

100 g boter

200 g boontjes

1 kleine broccoli

peper en zout

Werkwijze:
· Pel en snipper de rode ui zeer fijn.
· Snijd het bieslook fijn, vermeng deze samen met de ui en de boter tot een smeuïge kruidenboter en breng deze op smaak met peper en zout.

· Bestrooi de zalm met peper en zout.

· Maak de boontjes en de broccoli schoon en kook deze in water met wat zout beetgaar. 

· Leg de zalmfilet op een iets ingevet roostertje of in en rvs vergietje, hang deze boven een pan met kokende vloeistof (water of visbouillon) en gaar de zalm in ca 8 minuten.

· Leg de zalm op voorverwarmde borden en leg de boontjes en broccoli er omheen.

· Spuit of lepel de kruidenboter op de zalm en laat deze smelten..

Tip: lekker met risotto.
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