Grillstegt laks med lun salat og citronsmør

 (Hovedret - 6 personer)

Ingredienser

Citronsmør

150 g blødt saltet LURPAK smør

1 tsk fintrevet citronskal

1 tsk friskpresset citronsaft

1/2 lille knust fed hvidløg

Lun salat

3 små gule og grønne squash i skiver (ca. 450 g)

2 spsk vindruekerneolie

75 g smuttede, flækkede mandler

3 fennikler i tynde strimler (ca. 250 g)

1 1/2 tsk groft salt

friskkværnet peber

1 1/2 liter friske spinatblade revet i grove stykker (ca. 200 g)

2 citroner i både

Grillstegt laks

1 fersk laksefilet med skind, i ét stykke (ca. 1,2 kg)

1 1/2 tsk fintrevet citronskal

3/4 tsk groft salt

friskkværnet peber

Pynt: Fennikeltop.

Tilbehør: Kog 1 kg nye aspargeskartofler.

Grill: Ca. 20 min.

Fremgangsmåde

Citronsmør: Rør smør og de øvrige ingredienser sammen. Kom citronsmørret i en lille skål og stil det tildækket i køleskabet i mindst 1 time.

Lun salat: Skær squashskiverne i kvarte. Varm olien i en pande ved jævn varme. Svits mandlerne i ca. 2 min. Skru op til kraftig varme og tilsæt squash og

fennikel. Svits grønsagerne i ca. 5 min. og drys med salt og peber. Afkøl blandingen lidt. Anret spinatbladene på et fad og fordel herpå de lune grønsager

og citronbådene.

Grillstegt laks: Fjern eventuelle ben fra laksefileten. Drys kødsiden med citronskal, salt og peber. Læg laksefileten med kødsiden nedad på en bageplade

eller på en rist i bradepanden. Grill laksen ca. 10 min. på hver side.

Tip: Laksefileten kan steges på en havegrill, ca. 10 min. på hver side. Salaten kan serveres kold.

