	Bon-bon van gerookte zalm gevuld met zalmtartaar met basilicummayonaise en roquet



Werkwijze:

1. Snijd de verse zalm, die nog licht aangevroren is in kleine blokjes van ½ cm bij ½ cm en doe deze in de bekken.

2. Snipper de ui heel fijn en meng deze door de zalmblokjes.

3. Hak de kervel fijn en voeg deze ook toe.

4. Breng de zalm op smaak met zout, peper, olijfolie en wat keappertjes.

5. Was de roquet zorgvuldig, verwijder de steeltjes en laat deze uitlekken op het vergiet.

6. Bekleed de ijsknijper aan de binnenkant met tranches gerookte zalm.

7. Vul de ijsknijper op met de zalmtartaar en vouw de overhangende plakjes gerookte zalm naar binnen toe.

8. Knijp de bonbon voorzichtig uit de ijsknijper.

9. Plaats per bord 3 bonbonnetjes in het midden. 

10. Breng de sla op smaak en plaats een mooi bolletje op de 3 bonbonnetjes.

11. Laat de basilicum fin draaien in de magimix met 1 dooier, een scheutje azijn en voeg langzaam iets olie toe.

12. Als de mayonaise de juiste dikte heeft bereikt, deze lekker op smaak maken en in een spuitzak doen.

13. Spuit 8 mooie kleine toefjes mayonaise om de bonbons heen.

14. Afgarneren met een takje kervel

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:


Snijplank


Koksmes


Bekken


IJsknijper


Vergiet


Garde


Magimix





















































Ingrediënten:


Gerookte zalm


Verse zalm


Gesnipperd ui


Kervel


Olijfolie


Basilicum


Mayonaise


Roquet


Kappertjes








						


							





























