Gebakken ei met zalm en crème fraiche:
Dit heb je nodig:
5 eieren,sojamelk

100 gram zalm

Crème fraiche ,bieslook , peper en zout

En verder:
Keukenpapier , prikkertjes

metalen ring van ongeveer 5 cm doorsnede.

Bereiding:
Klop de eieren in een schaal los. Voeg een scheut melk en wat peper en zout toe en klop het nog een keer flink door. Smelt een klein klontje boter in een pan. Giet hier het eimengsel in de pan en bak het ei aan beide zijden gaar. Dep het vet van het ei met hulp van wat stukjes keukenpapier. Steek zoveel mogelijk rondje uit het ei. Verdeel op ieder ei rondje wat roomkaas.

Leg wat zalm op de rondjes.

Vouw het ei rondje voorzichtig dubbel.

Prik een prikkertje erdoor.

Tip:
Gaan de ei rondjes wijken / open? Geef dan met een scherp mes een snede op de vouwrand. Garneer het ei eventueel met wat bieslook.
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