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Info Martine Lycke 

 

 

 

Fijn snijden :  
 
2 preien 
2 teentjes look 
1 selder 
1 sjalot 
 
3 zalmen ontdooien, microgolf : 1 minuut langs elke kant  
 
1 pakje surimi fijnsnijden 
 
Peterselie (heb ik steeds in de vriezer in kleine zakjes, anders 
een ligt je keuken vol peterselie) 

 

 

 
Zalm, sjalot, selder aanbakken in 1 el olijfolie 
 
Prei en wortel toevoegen. 
 

 
 

 

 

 
Voor de saus heb ik ingevroren mosselsap gebruikt i.p.v. 
gevogelte fond . Deze op vuur ontdooid. 
 
2 el boter laten smelten en  
2 el bloem toevoegen, 
Laten bakken. 
 
Mosselsap toevoegen en 150 ml light room 
+ 2 el peterselie 
+ 2 el graantjesmosterd 
+ 1 el citroensap 
+ Peper (het mosselsap was al zout genoeg) 
 
Wat laten inkoken. En bij vis voegen. 
 
Opdienen met wilde rijst en Parmezaan. 
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