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Bé/’dd&/tfﬂﬁd 30 minuten
Wachten: 24 vur
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1 ‘grapefruit

300 gram kruimige aardappels
250 gram wilde zalmfilet

sap van /2 limoen

1 theelepel venkelzaad

75 ml melk

1 eetlepel boter

(vers)geraspte nootmuskaat

4-5 eetlepels olijfolie Foto-ID: 00361988
1 takje dille, als garnering
extra nodig: cederhouten grillplankje T ————
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Leg de houten plank 1 uur in koud water. Schil de grapefruit dik, zodat al het wit eraf is. Snijd de
partjes tussen de vliezen uit, vang 3 eetlepels vrikomend sap op.

Schil de aardappels en kook ze in gezouten water in 15-20 minuten gaar. Giet af en stamp de aardap-
pels tot puree. Voeg de melk en boter toe en roer tot een smeuige puree. Breng op smaak met zout,
peper en een beetje nootmuskaat. Houd de puree warm.

Besprenkel de zalmfilet met wat limoensap, bestrooi met zout, versgemalen peper en het venkelzaad.
Verhit de ovengrill en leg de plank er 4-5 minuten onder, tot het hout begint te roken. Leg de zalmfilet
erop en gril de vis in 10-15 minuten bijna gaar - de kern mag nog wat glazig zien.

Klop een dressing van het opgevangen grapefruitsap met de olijfolie, zout en peper. Schep de aardap-
pelpuree op warme borden. Snijd de vis in vierkantjes en leg ze op de puree. Druppel er wat grape-
fruitvinaigrette over. Garneer met partjes grapefruit en wat dille.
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De zalm kan ook uitstekend geroosterd worden op een gloeiende hete grillpan, of in een koekenpan
met antiaanbaklaag. Wrijf de vis dan wel licht in met olijfolie, tegen het vastplakken. Draai de vis tus-
sentijds niet om, nu mag de bovenkant van het visvlees iets doorzichtig blijven. Voor deze manier van
grillen is zalmfilet met huid ideaal.
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