Zolmbonbow met Hollandse garnalen, ovocado-enw creme fraiche
voorgerecht

INGREDIENTEN

400 gr. gerookte zalm
200 gr. tollandse gawrnaler

1 citroew

1- 2 eetl. verse bieslook

paar blaadjes rucolo, alsy decoratie
peper erv gout

plastic folie is handig

Voorbereiding: 5 min. Bereidingstijd: 15 min. Totale tijd: 20 min. Hoeveelheid: 4 pers.

BEREIDINGSWIJZE

1.Neemv 4 kKleine komwmetjes, schaaltjes of koffiekopjes env bedek dege met plastic folie;

2.Verdeel hierover de zalmplakken. Zorg dat de zalm goed overlapt zodat er geewvv
gaatjes ontstaan ew laat de galmplakjes iety over de rand heew hangew zodat je de
bonbony straks makkelijk kunt dichtvouwen

3.Meng de mayonaise, créeme fraiche; rasp von eenv halve citroen, 1 theel. vow het
citroevsap, de gesneden bieslook goed door elkaawr inveenw komy

4. Snijd de avocado- ivv kleine blokjes env meng dit erdoor samen met de garnalen

5. Breng de vulling op smaak met peper exv zoul,

6. Ve/roleel/de/vu]lu/\gxover ole/gal/m/wvd@# kommetjes enw vouw de zalim die over de
rond heenw hangt naow birnnen. Trelolfwtpla/sfwfohastrwlogodar@r eernv mooie
bonbow ontstaat. Laat de zalmbonbons nuw minimaal 15 min. (of langer) opstijven
inv de koelkast,

7.Neemv 4 kleine bovdjes en verdeel hierover een paaw blaadjes rucolo.

8. Haal de zgalmbonbons wit de koelkast en leg dege op de rucola. Garneer naar
smaak met extraw citroevwasp, Hollandse garnalen (mocht je er nog eenw paar over

hebben) en bieslook.
Eet smakelijk!

DIt voorgerechte voor kerst kuww je goed voorbereiden, vooral dege zalmbonbons. Je
ko het ‘s morgens of eventueel de dag ervoor gereed maken.. Het enige wat je op het
moment supréme nog hoeft te doew iy de bonbons wit de komumetjes te halen, op eenv
bordje te leggen; eenv beetje decorerev et voilau het voorgerecht is klaar .
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