Aardappelkoekjes met zalm en sperziebonen
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Ingrediënten: 4 personen
· 150 g sperziebonen                     800 g aardappelen, in grove stukken

· 20 g boter                                    25 g geraspte Parmezaanse kaas

· 1 ei                                              400-425 g rode zalm uit blik
· 35 g paneermeel                         Plantaardige olie, voor het bakken

Bereiden:

Kook of stoom de sperziebonen tot ze zacht. Giet ze af en spoel ze af met koud water. Laat ze uitlekken en snijd ze in stukken.

Kook of stoom de aardappelen tot ze zacht zijn. Pureer de aardappelen in een grote kom met de boter, kaas en het ei tot een glad geheel.

Giet de zalm af. Verwijder het vel en de graten. Voeg de zalm en sperziebonen toe aan het aardappelmengsel en meng alles goed. Vorm van het mengsel 12 koekjes en wentel ze door het paneermeel. Leg de koekjes op een plaat, dek ze af en zet ze 30 minuten in de koelkast.

Verhit de olie in een grote koekenpan. Bak de aardappelkoekjes in delen tot ze lichtbruin en goed heet zijn. Laat ze uitlekken op keukenpapier. 

