Zalm met spaghettini van knolselder

Porties : 2 Voorbereiding : 10 min Bereidingstijd: 25 min

INGREDIENTEN

e 2 zalmfilets (ongeveer 150-180 g elk)

e Y5 knolselder, in dunne slierten (spaghettini) gesneden met
spiraalsnijder of mandoline

e 2 el Gawd van de Kuj citroen-peperboter

e 1sjalot, fijngehakt

e 1teentje knoflook, fijngehakt

e Sap en zeste van % citroen

e Zout en zwarte peper naar smaak

e Verse dille of peterselie, voor afwerking

WERKWIJZE

Zalm bakken:
Kruid de zalm met peper en zout en bak 3-4 minuten per kant, tot
hij mooi rosé en sappig is. Haal uit de pan en hou warm.

Knolselder bakken:
Smelt de citroenboter in een pan: voeg eventueel nog een beetje
boter toe en stoof de sjalot kort. Voeg dan de knolselder-spaghettini
toe en roerbak 3-4 minuten tot beetgaar.

Afwerken:
Leg de knolselder op borden, schik de zalm erbovenop en werk af

met extra citroen-peperboter en verse dille of peterselie.
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