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VEGCGETARISCHE SALADES

INGREDIENTEN

8 portobello’s (circa 600 g)
70 g boter

2 teentjes knoflook, fijngehakt
Y tl fiingehakte rozemarijn

1Y2 tl wasabipasta (of meer of
minder naar smaak)

150 g grove witte
broodkruimels (of gebruik
panko)

3 grote tomaten,
geblancheerd en ontveld

2 sinaasappels, geschild en
zonder het wit, de velletjes en
pitjes, in partjes, sap bewaard

3 el grof gesneden dille
1 el extra vergine olijfolie

150 g babyspinazie of andere
babyslablaadjes

4 grote vrije-uitloopeieren,
zachtgekookt en gepeld

BRUNCHGERECHT VOOR 4 PERSONEN

Knapperig gebakken
wasabipaddenstoelen,
spinazie, tomaat, sinaasappel,
dille en geraspt ei

WARM OF OP KAMERTEMPERATUUR

Toen ik nog een kind was aten we alleen grote weidechampignons, die zelf
hadden geoogst, in plakjes en gebakken in boter of gegrild op de barbecue.
Myn vader, Bruce, reed met onze enorme karamelbruine Chevrolet Impala
langzaam door verschillende boerenweiden en mijn broertjes en zusjes en
ik lagen op de buik achter de voorstoel, met onze hoofden, schouders en
armen naar buiten. Zo trokken wij de champignons uit de grond. Heel
grappig, als ik erover nadenk. Gelukkig reed mijn vader heel voorzichtig.
Als je geen wasabi bij de hand hebt, kun je die vervangen door mosterd of
mierikswortel. Het (s de moeite waard de tomaten te ontvellen voor deze

salsa, maar het hoeft niet als je weinig tijd hebt.

BEREIDING

Verwarm de oven voor op 170 °C (gasstand 4). Als de paddenstoelen dikke stelen
hebben, snij je die eraf en daarna in dunne plakjes. Als ze een dikke huid hebben,
kun je ze schillen. Leg de paddenstoelen in een of twee ovenschalen, met de open
kant naar boven. Verhit de boter in een koekenpan op middelhoog vuur met de
knoflook, rozemarijn en plakjes paddenstoelensteeltjes (als je die hebt) en bak het
geheel onder regelmatig roeren tot de knoflook goudbruin wordt. Haal de pan van
het vuur. Meng de wasabipasta met 1 eetlepel water tot een glad papje en roer dit
door de boter. Roer de broodkruimels er goed door. Lepel dit mengsel boven op de

paddenstoelen en bak dit alles tot de broodkruimels goudbruin zijn, circa 20 minuten.

Snij de tomaten overdwars in tweeén en knijp de zaadjes er voorzichtig uit of
gebruik een theelepel om ze eruit te scheppen. Snij het vruchtvlees in blokjes en
meng ze door de sinaasappelpartjes en het sap. Voeg de dille en olijfolie toe,
breng het geheel op smack met zout en grof gemalen zwarte peper en meng alles
door elkaar.

Verdeel voor het serveren de spinazie over de borden en leg de paddenstoelen
erbovenop. Lepel de tomaten en sinaasappel eroverheen en rasp dan met een
grove rasp de eieren erover.
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INGREDIENTEN

600 g gekoelde zalmloin (zie
inleiding recept), in vier porties
van150¢g

lichte slaolie
2 avocado’s
2 el limoensap (of citroensap)

Y4 tl fijn geraspte limoenschil
(of citroenschil)

2 wortels, geschild, boven- en
onderkant eraf, daarnain
linten geschaafd

100 g waterkers, alleen de
topjes, gewassen

4 el norisaus (zie pagina 156)
4 el knapperige boekweit (zie
pagina 156)

VOOR DE GOMASIO

1 el geroosterde witte
sesamzaadijes

o tl zoutvlokken

VIS EN SCHAALDIEREN

HOOFDGERECHT VOOR 4 PERSONEN

Dichtgeschroeide zalm, norisaus,
knapperige boekweit, gomasio en
avocado

OP KAMERTEMPERATUUR

Je kunt alles behalve het dichtschroeien van de zalm al minstens een paar
dagen van tevoren doen, dus met een goede planning kun je een gerecht
maken dat eruitziet alsof het in een restaurant thuishoort. Om dit gerecht
er werkelijk fantastisch uit te laten zien moet je het dikste deel van de
zalmfilet gebruiken (zalmloin). Zorg ervoor dat er geen huid, graten of
bloedlifn meer in zitten voor je begint. Het gerecht is ook heerlijk met
tonyn. Gomasio is een Japans kruidenmengsel dat ik altijd bij de hand
heb; goma is het Japanse woord voor sesam en shio is het woord voor zout
(of getijde, zoals eb en vloed). Gomasio is dan ook een heerlijk mengsel
van gestampte geroosterde sesamzaadjes en zoutvlokken dat veel minder

zout bevat — en dat is beter voor de gezondheid.
BEREIDING

Zet een grote kom ijswater klaar. Haal de zalm uit de koelkast, dep die droog met
keukenpapier, bestrijk elk stuk zalm met V2 theelepel olie en besprenkel het met een
beetje zout.

Verhit een koekenpan met dikke bodem en antiaanbaklaag. Leg er een stuk zalm
in als de pan begint te roken en bak de zalm 15 seconden. Draai deze daarna snel
maar voorzichtig en schroei de zalm aan alle kanten dicht. Haal de zalm uit de pan
en dompel die onder in het ijswater, zodat de zalm niet meer verder gaart. Bak de
overige stukken zalm op dezelfde manier.

Haal de zalm voorzichtig uit het water als alle stukken er 4 minuten in
ondergedompeld zijn geweest en dep ze droog op een theedoek. Zet ze afgedekt

zo'n 6 uur in de koelkast voordat je het gerecht samenstelt.

Macak de gomasio door de sesamzaadijes grof te stampen met een vijzel en stamper

en daarna kort het zout erdoor te stampen zodat het een beetje grof b|ijft.

Verwijder vlak voor het serveren het vlees van de avocado’s en snij dat in blokjes.
Vermeng ze met de limoenschil en het limoensap. Voeg de wortel toe en hussel alles

voorzichtig met een kwart van de gomasio.

Verdeel voor het serveren de salade over de borden en bestrooi met de waterkers.
Snij de zalm in plakjes van 5 mm en leg die erbovenop. Lepel de norisaus erover en

bestrooi het geheel daarna met de rest van de gomasio en de knapperige boekweit.
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