Macaroni met warmgerookte zalm

courgette en spinazie-roomsaus

Vandaag een super makkelijk gerecht met pasta en warmgerookte zalm snippers. Warmgerookte zalm wordt op
een temperatuur van 70 °C gerookt waardoor de zalm ook meteen gegaard wordt. Er ontstaat een delicate
smaak en het product is iets vlokkiger dan koudgerookte zalm. Warmgerookte zalm kun je zowel warm als koud
eten.
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“Bij biologische teelt is er
meer diversiteit in gewicht
van de geleverde groenten.
Om verspilling te voorkomen
passen we bij het inpakken
soms de hoeveelheden aan.
De garantie is 200-250 gram
groenten per persoon.
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I Pelde uien knoflook en snijd klein. Was de courgette en snijd klein. Was de spinazie in een
vergiet onder de kraan, laat goed uitlekken en snijd kleiner.

2. Breng een pan met water en een snuf zout aan de kook voor de macaroni. Kook in 8 minuten
beetgaar, giet daarna het water af en laat even uitdampen (vang wat kookvocht op).

3. Verhit olie in een bakpan en bak de courgette 5 minuten op een hoog vuur. Voeg aan het eind
de spinazie, creme fraiche en een scheutje pasta kookvocht toe en breng op smaak met

Zout en peper.

4. Roer de warmgerookte zalmsnippers door de saus en verwarm kort mee. Serveer de
macaroni met een flinke schep warmgerookte zalm-roomsaus. Garneer met de verse dille.

Tip: Het Is ook leuk de courgette in dunne plakken te snijden of schaven en vervolgens te

grillen in plaats van te bakken.
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