Zalwv ivv bladerdeeg of zalw env crotite

hoofdgerecht
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Voorbereiding: 10 min. Bereidingstyjd: 25 min. Totale tyd: 35 min. Hoeveelheid: 4 persones

INGREDIENTEN

-
.

500 grawm zalwv aouv 1 stuk
, 1 rol bladerdeeg

2 eetl. sesamzaadjes

1 ev

scheutje melk
Roomkaasvulling

100 grawm roomkaas

2 theel. citroensap

2 eetl. peterselie (fijngehakt)
1/2 eetl. dille (fyingehakt)

2 eetl. bieslook (fijngehakt)
1 teentje knoflook
peper ewv goul

BEREIDINGSWIJZE

2.
3. Snijd/dezrolxb{ade/rd%gxdoorwuidd@wmleg/WOP de zalm. Zovg dat je aownv alle
4.

5.

6.

‘.

Verwawrmv de overv voor op 200 graden.
1.

Doe alle ingrediéntenw voor de vulling (peper ew zout naawr smaak) v eew
keukenmachine enww mix dit tot eenv gladde kruidenroomkaas;

Dep de zalm droog met keukenpapier,

kanternw ongeveer 1 centimeter witsteek van het bladerdeeg hebt,

Strooi peper en zout naawr smaak over de zalm ew verdeel vervolgens de

kruidevnwoomkaas erover heewn,

Kluty het ei met eenv scheutje melk en smeer de randjes van het bladerdeeg hiermee i

Dek het geheel af met het andere deel voanw het bladerdeeg. Hel je eenv beetje

bladerdeeg over? Steek met eenv koekvormpje leuke motiefjes en verdeel dege over de

bovenkant,

Bestrijk de bovenkant met de rest van het geklutste ei en verdeel er naow smaoak wat
over,

Zet de schotel ongeveer 25-30 min. invde overw tot hij mooi goudbruir is.

Combinerenww het met wat je lekker vindt. Bijvoorbeeld iety vow pomume duchess of
aawdappelkroketjes env groenten zgoals broccoly, harvicoty verty met spek; een salade of

gevoosterde worteltjes bijvoorbeeld.

tet smakelijki




