Salade de Saumon fumée, Sauce au Comcombre
Zalmsalade met Komkommersaus

Voorgerechten, koud







12 personen

12* plakken gerookte zalm

Ongeveer 1 krop gemengde sla : groene frisé, lollo, rode sla enz.
(of een zak kant en klaar)
Dressing:

3 gehakte sjalotjes

1 ½ dl notenolie

1dessertlepel Dijonmosterd

¾ dl dragonazijn

Garnering:

1 el gehakte bieslook

2 rode appeltjes
Saus:

150 gr komkommer

200 gr. Geklaarde boter

3 eierdooiers

2 fijngehakte sjalotjes

½ dl dragonazijn

6 geplette witte peperkorrels

1 laurierblaadje

2 ½ dl lobbig geslagen roo

Zout & witte peper

1 citroen

De dressing:  (kan één dag tevoren)
· Vermeng alle ingrediënten voor de dressing goed door elkaar
· Laat de dressing dan ongeveer 30 minuten staan

· Zeef ze en zet opzij tot nader gebruik
De saus:

· Schil de 150 gr. Komkommer om en om in de lengte 

· , d.w.z. dan wel en dan geen schil

· Snijd de komkommer doormidden, verwijder de zaadlijsten, en snijd hem in blokjes

· Blancheer deze blokjes even in kokend water

· Spoel ze gelijk koud en hak ze alsof ze geraspt zijn

· Doe deze rasp in een fijne zeef en laat uitlekken

· Doe in een sauspannetje:

· De dragonazijn, ½ dl water, de fijngehakte sjalotjes, de geplette witte peperkorrels en het laurierblaadje

· Laat dit tot de helft inkoken

· Zeef nu het vocht en vang op

· Klaar (smelten) 200 gr boter

· Doe nu in een niet te warme bain marie (schaal of pan in een pan met warm water)  de eierdooiers, die je losklopt en voeg daarbij het gezeefde, opgevangen vocht

· Voeg er met een dun straaltje de geklaarde boter toe

· Blijf deze substantie kloppen tot ze gaat binden als een mayonaise

· Voeg er de lobbig geslagen room en de goed drooggemaakte komkommer bij

· Afsmaken met zout, witte peper en evt. wat citroensap

· Houd de saus lauwwarm

De sla:

Was de gemende sla

· Snijd ze grof-klein

· Maak ze droog

· Maak de sla aan met de  lauwwarmde dressing

Afwerking:

· Verdeel de sla in 12* porties

· Wikkel elke portie in een plak zalm

· Was de appels

· Snijd er met mooie dunne plakjes van

Presentatie:

· Leg de zalm-sla-rolletjes op de 12* borden

· Leg de dunne plakjes appel tegen de bovenkant van de zalmrol

· Overgiet de zalmrol aan de andere kant met de warme saus

· Strooi wat gehakte bieslook op de saus

· Serveer onmiddellijk uit

Wijnadvies: Pinot Gris, Tokay d´Alsace
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