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Description automatically generated]Zalm Geglaceerd met Cranberry en Jeneverbes
Deze eenvoudige maar heerlijke geglazuurde zalm is een ongelooflijk smaakvolle toevoeging aan de kersttafel
Perfect geserveerd met in boter gesauteerde baby prei of een groente naar keuze

Moeilijkheidsgraad: Eenvoudig
Serveert: 6
Voorbereidingstijd: 20 minuten
Kooktijd: 35 minuten

Ingrediënten;
Voor het glazuur;
155g cranberrygelei 
125ml honing 
10 jeneverbessen, gemalen 
Takjes rozemarijn 
115g ingemaakte bieten, afgespoeld 
Zout naar smaak

Voor de zalm;
900g zalmfilet 
Baby prei, om te serveren 
Erwtjes, om te serveren

Voor de op champagne geïnspireerde crème;
375ml droge mousserende wijn 
10g verse tijm 
250ml verse crème 
1 sjalot, fijngesneden 
15g boter, koud 
15ml olijfolie 
Zeezout en versgemalen zwarte peper, naar smaak

Methode;
Om het glazuur te maken: snij de bieten grof, doe alle glazuuringrediënten in een Le Creuset sauspan van 18 cm en plaatst deze op middelhoog tot laag vuur. Laat 15 minuten sudderen, en roer voortdurend tot het begint in te dikken tot een siroop. Kruiden toevoegen en apart zetten

Verwarm een Le Creuset bakpan van 26 cm met olijfolie en bak de in blokjes gesneden sjalotten op een laag vuur tot ze doorschijnend en zoet zijn. Zet het vuur iets hoger en voeg de mousserende wijn en de tijm toe. Laat de wijn en sjalotten op middelhoog vuur sudderen tot er ongeveer 100 ml overblijft. Voeg de room toe en klop voortdurend om te voorkomen dat de room door de wijn gaat schiften. Klop de boter erdoor en breng op smaak

Verwarm de oven voor op de grilstand tot 270°C
Plaats de zalm in een Le Creuset braadslede in geëmailleerd gietijzer van 33cm en bestrijk rijkelijk met het veenbessen-bietenglazuur, bewaar wat om te bedruipen tijdens het bakken. Plaats na 10 minuten de zalm op het bovenste rek van de oven en braad deze nog 15-20 minuten

Haal uit de oven en serveer met in boter gesauteerde baby prei, geblancheerde erwtjes en champagne-geïnspireerde crème. Eventuele restjes kunnen in de koelkast worden bewaard en de volgende dag in stukjes worden gesneden voor een verse salade voor de tweede kerstdag
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