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ZITRONENGEMUSE

EINFACH * GESUND * VOLLER GESCHMACK @
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Zarter Lachs trifft auf buntes Gemdise,
feine Krauter und frische Zitrone — ein
richtiges Wohlfiihlgericht fur die ganze Familie!

e 4 Lachsfilets (je ca. 180-200 g)
e 2 kleine Zucchini

2 Paprika (rot und gelb)

300 g Cherrytomaten

e 800 g kleine Kartoffeln

+ 1 Bio-Zitrone

¢ 2 Knoblauchzehen

+ 3 EL Olivensl

» 1 EL Butter (geschmolzen) 2\
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ﬁ“’ die [ilrenen—Krauter-Marinade ¢ .l. .

Saft einer Zitrone
« Abrieb einer halben Bio-Zitrone
¢ 2 EL Olivenadl
» 1 TL Dijon-Senf
« 1TL Honig
¢ 1 TL italienische Krauter
e 1 TL Petersilie
s Y% TL Paprikapulver edelsiB
e Salz
o Pfeffer

@ z U B E R E | T U N G ] o Fur die Marinade alle Zutaten verriihren.

@) Kartoffeln, Zucchini, Paprika und Cherrytomaten

Backofen auf 190 °C Ober-/Unterhitze vorheizen. mit der Halfte der Marinade vermengen und in eine
. ) 7 3 ; ; groBe Auflaufform geben.
Die kleinen Kartoffeln waschen, je nach GréBe halbieren ' o Lachsfilets trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen,

und etwa 10 Minuten vorkochen, AnschlieBend abgiefen,
oder extra zum Fisch servieren und gar kochen.

mit der restlichen Marinade bestreichen und auf das
Gemiise legen.

Mit der geschmolzenen Butter bestreichen und mit
Zitronenscheiben belegen.

Zucchini in Scheiben schneiden. @
o Alles ca. 20-25 Minuten im Ofen backen, bis der Lachs

Paprika entkernen und in mundgerechte Stiicke schneiden.

Cherrytomaten waschen. . ; ]
y gar und das Gemiise bissfest ist.

Mit Petersilie bestreuen und nach Wunsch mit etwas
frischem Zitronensaft verfeinern. Sofort servieren.
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Knoblauch schilen und fein hacken.

Q"- TIPP: Dazu passt Reis, Baguette
oder ein frischer griiner Salat.




