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Geplette avocado, gepocheerd
eitje, tartaar van gerookte zalm
met gegratineerde champignons
met mosterdzaadjes

Ingrediénten:

Avocado, gepocheerd ei en gerookte zalm:

2 rijpe hass avocado’s

4 kleine verse eieren -
1dl natuurazijn
200 gram gerookte zalm snippers L

25 gram bieslook
1 bosje waterkers

Olijfolie, zout, zwarte gemalen peper

Gegratineerde champignons:

400 gram verse, stevige champignons
125 gram mascarpone

125 gram geraspte Gruyere kaas
Zwarte peper

Zout

Venlo kookt door wordt mede mogelijk gemaakt door:
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Recept:

voor 2 personen
Zet de eieren een dag van te voren in de koelkast. Doe de

natuurazijn in een kommetje en kluts hier voorzichtig de eieren
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Breng een pan water aan de kook (ongeveer 1,5 liter). Maak al

in. Zet ongeveer 15 minuten in de koelkast.

kokend een draaikolk en giet hier voorzichtig de eitjes met de

azijn in. Breng terug aan de kook en zet de warmtebron klein

en pocheer 3 minuten. Schep de eitjes voorzichtig uit het water

en laat ze schrikken in ijswater.
Van Gelderen

Snijd ondertussen de avocado’s door de helft en haal de pit Wijn tip:
Salentein Barrel Selection
Chardonnay voor bij de
Avocado - ei - zalm combi:
Deze wijn geeft een
balans, bij dit subtiele
gerecht.

eruit. Schep het vruchtvlees eruit en plet dit voorzichtig tussen
plastic folie. Snijd de bieslook in fijne ringen, meng met de

gerookte zalm snippers en breng op smaak met zwarte peper.

Leg de geplette avocado op een bord en breng op smaak met

zout en olijfolie. Leg hier voorzichtig het gepocheerd eitje op

en doe hier een flinke lepel zalm op en garneer met waterkers.

Gegratineerde champignons:

Borstel de champignons schoon. Haal met een pomme /\ ‘
parisiene boor (kan ook met een lepeltje) het steeltje eruit en g
BEAUJOLAIS N OUVEA!

leg met de holle kant naar boven op een plateau of ovenschaal.
Meng de mascarpone met de Gruyere en breng op smaak met

gemalen zwarte peper en zout.

Doe deze massa in een spuitzak (of een diepvrieszakje met een

gaatje erin) en vul de champignons. Gratineer de champignons
Van Gelderen
Wijn tip:
Domaine Dominiques
Piron Beaujolais Villages
bij de gegratineerde

a la minute onder een grill.

SMAKELIJK ETEN!

champignons:
De frisse fruitige toon
geeft een goede
balans

omroepvenlo



