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| ngrediénten

800 gram zalmhaasje

4 eetlepels broodkruim

10 eetlepels bladpeterselie (fijngesneden - eventueel ook andere kruiden, zoals dille,
bieslook of koriander)

1 teentje knoflook (fijngesneden)

peper en zout

1 eetlepel mosterd

1 rol bladerdeeg

1 ei

Bereidingswij ze
1. Verwarm deoven voor op 180 °C.
Dep het zalmhaasje droog met keukenpapier.

3 . Mengin een kom het broodkruim met de kruiden, de knoflook, de mosterd, peper en zout.
Smeer het mengsel helemaal rond de zalm.

L eg het blader deeg op een ingevette bakplaat. L eg hierop de zalm en vouw het blader deeg
helemaal rond de zalm. L eg de naad van het deeg naar beneden. Bestrijk het blader deeg
volledig met losgeklopt e (gebruik een keukenpensedl) en zet de zalm 40 minuten in een op
180 °C voorverwar mde oven. Laat even rusten.

5. Legop een schaal en snij in plakjes.



