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Voorgerecht

Timbaaltje van gerookte zalm met avocadomousse

Ingrediënten

Voor 1 Countess-vorm (6 á 7 timbaaltjes)

· 200 gr. gerookte zalm

· 300 gr. garnalen

· 2 eetrijpe avocado’s

· 2 eetl. geroosterde pijnboompitten

· 1 komkommer

· 1 limoen

· olijfolie

· peper en zout 

Tupperware-artikelen

· Keukenweegschaal

· Aardappelmesje

· Spatel

· Quickshaker

· Quickchef

· Baking Basics Schaaf
· Mixerkom

· Citruswonder

· Mini mixerkom

· Exclusieve kruidenmolen

· Multiflexvorm “Countess” (muffinvorm)
· Keukenschaar

Werkwijze:

1. Rasp de limoenschil m.b.v. het citruswonder (zonder pers) op de mini mixerkom en doe een ½ eetl. rasp in de Quickshaker. De rest mag weg. Pers daarna de limoen uit op het citruswonder en doe 1 eetl. limoensap ook in de Quickshaker. De rest bewaren.
2. Voeg 3 eetl. olijfolie en wat peper en zout toe aan het sap en de rasp in de shaker. Zet het molentje en de deksel erop en shake een dressing.

3. Zet de Multiflexvorm op een bordje en bekleed de holtes met 1 á 2 plakken zalm. Leg in ieder geval 1 plak door de gehele holte: langs de zijkant, de bodem en de andere zijkant. De zalm mag wat over de rand steken.
4. Schil de avocado’s en pureer ze in de Quickchef samen met het resterende limoensap. Maak op smaak met zout en peper.
5. Houdt wat van de pijnboompitten en garnalen achter voor decoratie en meng de rest voorzichtig door de avocadomousse.
6. Verdeel de mousse over de met zalm beklede holtes, druk de puree aan en vouw de zalm erover. Zet tot gebruik in de koelkast.

7. Was de komkommer en snijdt hem (met schil) met de Schaaf op de Mixerkom in plakjes. Gebruik het hulpstuk voor dikke schijfjes.

8. Haal voorzichtig de timbaaltjes uit de vorm. Leg ze op een bord en leg er omheen plakjes komkommer. 

9. Garneer de komkommer met pijnboompitjes, garnalen en geknipte bieslook en besprenkel met de dressing.
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