Gebakken zalmfilet op aardappelpuree met komkommer, olijven en pompoenpitolie.
 
Benodigdheden voor 4 personen:
 
4 zalmfilets
500 gram 'vuile aardappels'
1 komkommer
1 potje pitloze zwarte olijven
pompoenpitolie
olijfolie
peper/zout
evt. verse kruiden
 
 
Bereidingswijze:
 
- Aardappels schillen, koken met zout en puree van maken.
- Komkommer 2 keer in de lengte doorsnijden en het zaad verwijderen. (schil eraan laten zitten) Deze in blokjes snijden.
- Van de olijven het vocht eraf gieten en de olijven halveren.
- de komkommer en de olijven bij elkaar doen in een steelpannetje met een beetje peper, zout en olijfolie.
- De zalmfilet in een hete anti aanbak pan (bijvoorbeeld een Tefal pan) bakken met een beetje olie totdat de zalm mooi goudbruin is, visje omdraaien en die kant ook goudbruin bakken. (De zalm mag nog wat rauw zijn van binnen!)
- Steelpannetje met olijven en komkommer verwarmen op het vuur. Niet te lang anders verliest de komkommer zijn 'bite'.
 
Opmaak bord:
 
1: Puree op het midden van het bord.
2: Bovenop de puree verdeel je de olijven met de komkommer.
3: Daar bovenop leg je de zalm en de pompoenpitolie druppel je er omheen.
 
Indien gewenst kun je er naar smaak ook nog fijn gesneden verse kruiden over heen strooien. 
bijvoorbeeld bieslook en/of koriander.
