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Zalmhaas e met kaas &
kruidenkor st en hasselback van
rode bietjes

(O Bereidingstijd

T Moeilijkheidsgraad
Gemiddeld
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voor de Hasselback van rode bieten:

12 rode bieten

120 gram boter

12 blaadjes laurier

12 takjes tijm

2 eetlepels fleur de sel

voor de kruidenkorst:

1 bosje krulpeterselie (fijngesneden)

150 gram hazelnoten (zeer fijngesneden)

150 gram Damse brie (met bloemen, zeer fijngesneden of gecutterd in de
keukenrobot)

50 gram pancetta (zeer fijngesneden)

4 eetlepels olijfolie

peper en zout

voor het zalmhaasje:

6 stuks zalmhaasje (= 120 g per persoon)
250 gram room

2 eetlepels mierikswortelcreme

1 bosje bieslook (fijngesneden)

Bereidingswijze



Maak eerst de hasselback van rode bietjes: schil de rauwe bietjes (draag eventueel plastic
handschoenen om je handen schoon te houden) en maak met een scherp megein elke biet
inkepingen op ¥2cm van elkaar. L et op dat je de bieten niet door snijdt tot op de bodem.
Smelt de boter en bestrijk elke biet hiermee. Steek in het midden van elke biet een

laurier blaadje en een takjetijm. Bestrooi met fleur de sel. Schik ze vervolgens naast elkaar
in een ovenschaal en zet + 45 minuten in een op 180 °C voor ver war mde oven. Check met een
meg e of de bieten gaar zijn, laat ze andersnog even verder garen.

Maak de kruidenkorst voor de zalm: mix de peter selie, de hazelnoten, de Damse brieen de
pancetta met olijfolie, peper en zout in de keukenr obot.

Bestrijk elk zalmhaas e met dit mengsel. L eg ze naast elkaar in een ovenschotel en zet + 20
minuten naast de bietjes.

Meng deroom met de mierikswortelcréme en de bieslook.

Serveer elk zalmhaag e met 2 rode bietjes en werk af met de pittige zureroom.



