
Zalm met tortellini en spinazie

WERKWIJZE

INGREDIËNTEN

Porties : 4 Bereidingstijd: 10 minVoorbereiding : 5 min

‘t Gawd van de kuj
Sint - Jozefslaan 1

2400 Mol
Tel/ 0497 / 50.27.39

400 g verse tortellini met ricotta en spinazie

200 g zalmfilet (zonder vel)

75 g Gawd van de Kuj fijne kruidenboter

1 ui, fijngesnipperd

2 teentjes knoflook, fijngehakt

1 handje verse spinazie

Zout en peper naar smaak

Verse basilicum of peterselie, voor garnering

1️⃣ Tortellini koken:

Kook de tortellini volgens de aanwijzingen op de verpakking. Giet af en

houd warm.

2️⃣ Zalm bereiden:

Snijd de zalmfilet in hapklare stukjes.

Verhit 25 g fijne kruidenboter in een pan en bak de zalm 2-3 minuten per

kant, totdat hij net gaar is. Haal de zalm uit de pan en zet apart.

3️⃣ Saus maken:

In dezelfde pan, smelt de resterende fijne kruidenboter. Voeg de ui en

knoflook toe en bak deze 2-3 minuten op middelhoog vuur, totdat ze

zacht en geurig zijn.

4️⃣ Spinazie en zalm toevoegen:

Voeg de verse spinazie toe aan de saus en laat deze slinken.

Doe vervolgens de gebakken zalm terug in de pan en roer voorzichtig

door. Breng op smaak met zout en peper.

5️⃣ Afwerken

Doe de tortellini in een bord met zalm en spinazie erover


