	Vissalade 4 pers.



Werkwijze:

1. Snij de wortel julienne en de bleekselderij in halve maantjes van ½ cm dik. Blancheer deze apart. Afkoelen op een doek.

2. Roer in een groentenschaal een French dressing met de ingrediënten die hiervoor staan aangegeven.

3. Verwijder de graatjes en vellen van de zalm, verdeel deze in kleine stukjes, doe dit in de groentenschaal. Snij de krabsticks in stukjes van 1 cm. Doe ze ook in de groentenschaal.

4. Snij de augurk julienne, doe deze ook in de groentenschaal samen met de garnalen, wortel en bleekselderij.

5. Alles mengen, proeven en eventueel nog op smaak brengen.

6. Salade opmaken op 2 tweepersoonsschalen. Gebruik hiervoor lollo rosso, eikenbladsla, pepermakreel, scampi’s, citroen en tomaat.

7. Maak een saus van mayonaise, zure room en tomatenketchup, serveer deze apart.

[image: image1]
Materialen:


Snijplank


Koksmes


Steelpan 2 liter


Garde


Buikzeef


Groentenschaal


2 tweepersoonsschalen


Saucière






































Ingrediënten:


Salade:


100 gram bleekselderij	


80 gram wortel	


300 gram zalm uit blik	


100 gram krabsticks	


60 gram Noorse garnalen


50 gram augurk


Garnering:


Lollo rosso


Eikenbladsla


Kropsla


2 tomaten


1 citroen


1 pepermakreelfilet


8 gekookte scampí’s	


Dressing:


¼ ui


peterselie


6 eetlepels olie


2 eetlepels azijn


peper


zout














							





























