	Tartaar van verse zalm met blini’s en citroen 



Werkwijze:

1. Maak de melk lauwwarm, los hierin de gist op, smelt de boter, voeg de melk, gesmolten boter bij de reeds vooraf gezeefde bloem.

2. Maak hier een papje van. Dek het geheel af en zet het op een warme plek.

3. Als het deeg goed is gerezen, slaan we het 1x terug en dekken het weer af.

4. Nu kunnen we de eiwitten met het suiker en zout in een vetvrije bekken luchtig en taai slaan. Meng dit door het beslag en doe vervolgens het beslag in een spuitzak.

5. We kunnen nu in een hete tefalpan met een klein beetje vetstof kleine poffertjes ( ofwel blini’s ) bakken. Aan beide zijden mooi bruin gebakken.

6. Snijd de verse en de gerookte zalm aan fijne brunoise. Doe dit in een mengkom.

7. Snipper de ui ragfijn en voeg dit toe aan de fijn gesneden zalm.

8. De kruiden fijn hakken en ook toevoegen.

9. De crème fraiche erdoor roeren en op smaak brengen met citroensap, zout en peper.

10. De blini’s worden op het bord gepresenteerd met daarop de zalmtartaar verdeeld.

11. In het midden komt een eitje gevuld met roerei en room. ( volgens aangegeven instructie )

12. Het geheel wordt afgegarneerd met een mooie bol rucola sla vermengd met dressing.

13. Tegen de sla komt een krokante korststengel.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Garde


Koksmes


Snijplank


Bekken


Sauteuse


Spuitzak






































Ingrediënten:


200 gr. Bloem


140 gr. Melk


10 gr. Gist


30 gr. Roomboter


4 eiwitten


Beetje suiker en zout





Verse zalm zonder vel


Gerookte zalm


Ui


Crème fraiche


Citroensap naar smaak


Fijn gesneden kruiden


Zout en peper


Room


Eieren


Rucola





						


							





























