Zalmbonbons
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Ingrediënten: 4 personen
· 200 gram gerookte zalm

· 125 gram creme fraiche

· het groen van 1 bosuitje, klein gesneden

· 10 sprietjes bieslook, klein geknipt

· 1 handje pijnboompitjes

· peper en zout

· minischaaltje van 5 cm breed

Bereiding:
1. Rooster de pijnboompitjes in een droge koekenpan totdat ze lekker beginnen te ruiken en bruin worden. Zet ze even weg om af te koelen.

2. Roer in een kommetje de creme fraiche, de bieslook en het groen van de bosui door elkaar. Breng op smaak met peper en zout.

3. Leg in het minikommetje twee stukjes gerookte zalm zo dat ze beide aan twee zijden van het kommetje over de rand vallen. Zorg dat de zalm de onderkant van het schaaltje raakt.

4. Schep 1 theelepel vulling in het schaaltje en vouw de zalm eroverheen.

5. Keer het kommetje om boven een bordje, zodat je een mooi bonbonnetje krijgt. Doe dit totdat alle zalm en vulling op is en je ongeveer 6 bonbons hebt.

6. Zet het schaaltje een uur in de koelkast zodat de bonbons mooi op kunnen stijven. Dien de bonbons vervolgens op. Garneer met bieslook.
