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‘ Open pita broodje (M
3 met avocado- E T 3 Sl

créme €h zalm
A Variatietip
Liever geen zalm? Beleg het pitabroo@'e

met avocadocréme en pla/a/cen rosbig‘.
arneren met Verse bieslook sprieten
en maal er Verse peper overheen.

or 4 personén
a\)omdo’s,

Ingrediénten Vo
ug’e olyfolie extra Vierge, 2 readg to eat
1 limoen, 2 eetlepels créme fmz‘che, 8 blaadjes verse basilicum, o
2 ge/&ookte eieren (7 minuten), peper en 204, 8 plakken gerookte .
zalm en + rode ui in ringen

‘Werkuuijze:

aan de binnenzyde van de
Rogster de broodjes mool krokant in een
b oelen. Halveer een ready to eat aocado,
Prak al het oruchtolees met een
[ve limoen doorheen. Voeg ook
t en peper uit de molen.

4 pitabroo@'es, sche

——
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Halveer de pitabroo@'es. Doe halve broodjes
een paar druppels olyfo[[a
droge koekenpan. Laat nu a
Jerwijder de pit, schep de drucht leeg
dork fijn. Roer er het sap Van een ha

2 eetlepels creme fmfche toe en Wat Zou

e F= riey Vermeng alles goed. Smeer de avocadocreme op de @fgekoelde pita-
o broodjes en doe er daarna een pla/a zalm ap. Garneren met ge/coo/at —
2 : ol verse basilicum en een paar rode uienringetjes
: . = it ‘
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