
O V E N S C H O T E L  ·  V I S  U I T  D E  O V E N

Zalm en orzo
uit de oven

Orzo die rauw de ovenschaal in gaat en
gaar kookt in groentebouillon, met de
zalm die er bovenop meegaart. De
boursin ligt in één stuk op de orzo en zakt
tijdens het bakken naar beneden, zodat je
op het einde alleen nog moet doorroeren.
Twintig minuten oven, en alles gebeurde
in één schaal.

P O R T I E S

4 personen

I N  D E  O V E N

18 tot 20 min

T E M P E R AT U U R

220 °C

N I V E A U

Makkelijk

I N G R E D I Ë N T E N B E R E I D I N G

Droge boel in de schaal

Verwarm de oven voor op 220 °C. Doe de orzo in een
ovenschaal en voeg de champignons en de zongedroogde
tomaten toe. Verdeel ze in één laag, zodat de bouillon straks
overal bij kan.

Bouillon erbij

Giet de 650 ml groentebouillon erover en roer alles even door.
De orzo gaat rauw de oven in en drinkt precies dat vocht op, dus
meet af in plaats van te gokken.

Boursin en zalm erop

Leg de boursin in één stuk bovenop en de zalm daar weer op.
Kruid met peper en zout. Niet doorroeren: de boursin zakt tijdens
het bakken vanzelf naar beneden en de zalm gaart in de stoom
die eronder blijft hangen.

Afgedekt bakken

Dek de schaal af met aluminiumfolie en zet hem 18 tot 20
minuten in de oven. Die folie sluit de stoom op, en zonder die
stoom blijft de orzo hard in plaats van gaar.

Losprakken en afwerken

Prak de zalm los met een vork en roer alles goed door elkaar, tot
de boursin door de orzo verdeeld is. Meng er dan de parmezaan
en de fijngesneden basilicum door.

S T U D I O  H E L E E N  ·  U I T  D E  K E U K E N E É N  S C H A A L ,  T W I N T I G  M I N U T E N B A S I L I C U M  P A S  N A  D E  O V E N

275 g orzo

400 g zalm

650 ml groentebouillon

200 g kastanjechampignons, in
plakjes

75 g zongedroogde tomaten, in
blokjes

1 verpakking boursin

40 g parmezaanse kaas

1 handje verse basilicum

peper en zout

✎

Parmezaan en basilicum
gaan er pas ná de oven in.
Basilicum verkleurt in de
hitte en verliest zijn geur, en
de parmezaan wordt
draderig in plaats van
romig.
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