Bladerdeeg met ei en zalm
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Ingrediënten: (voor zes personen)
· 75 g langkorrelrijst                                         3 dl visbouillon
· Warm gerookte zalm van ca. 350 g
·  Sap van ½ citroen                                          1 el gehakte peterselie
· 2 tl milde kerriepoeder
· 6 kleine eieren, zachtgekookt en afgekoeld
· 425 g bladerdeeg                                            1 klein ei, losgeklopt
Bereiding:
1. Kook de rijst in de visbouillon volgens de instructies op de verpakking, laat hem uitlekken en afkoelen. Verwarm de oven voor op 220 °C.
2. Meng de vis met de rijst. Voeg het citroensap, de kruiden, het kerriepoeder en zout en peper toe en meng alles goed. Pel de eieren.
3. Rol het deeg uit en snijd het in zes vierkantjes van ca. 15 cm². Bestrijk de randen met het losgeklopte ei. Doe een lepel rijst in het midden van elk vierkantje, druk er een ei in en bedek het ei met nog wat rijst.
4. Vouw de randen van het deeg over de vulling, zodat er vierkante pakketjes ontstaan, en druk de randen goed dicht. Smeer de pakketjes in met het losgeklopte ei, zet ze op een bakblik en bak ze 20 min. Verlaag dan de temperatuur tot 170 °C en bak de pakketjes nog eens 10 min. of tot ze aan de onderkant goudbruin en knapperig zijn.
5. Laat de bladerdeegpakketjes wat afkoelen voor u ze serveert met een mayonaise of hollandaisesaus.
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