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ZUTATEN
FUR 4 PERSONEN:

300 g Kartoffeln
2 Zucchini
2 rote und gelbe Paprika
4 Friihlingszwiebeln
3 EL Olivenél
Salz
frisch gemahlener Pfeffer
8 Zweige Thymian
Fiir den Lachs:
2 Knoblauchzehen
1 Bio-Zitrone
1 EL Honig
1 EL Olivendl, Salz
500 g tiefgekiihltes Lachsfilet

Mediterranes

ZUBEREITUNG:

1. Den Ofen auf 190° Umluft vorheizen.
In der Zwischenzeit die Kartoffeln fiir
10 Minuten

ungeschdlt vorkochen. Abgief3en und in
Scheiben schneiden.

2. Das gesamte Gemiise in grobe Stiicke
schneiden und mit Olivendl, Salz, Pfef-
fer und abgezupften Thymianbldattchen
marinieren. Auf ein Backblech geben.

3. Den Knoblauch fein hacken.

Die Zitrone hei3 waschen und von einer
Halfte die Schale abreiben sowie den
Saft auspressen. Knoblauch, Zitronen-
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abrieb, Zitronensaft, Honig, Olivenél i
und Salz zu einer Marinade vermi-
schen.

4. Die angetauten Lachsfilets mit
der Marinade wiirzen. Die tibrige
halbe Zitrone in Scheiben schnei-
den. Lachs und Zitronenscheiben
zum Gemiise aufs Blech geben.

5. Alles fiir 15-20 Minuten
goldbraun backen.



