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Gegrilltes Lachssteak mit Zitronenbutter, gegrilltes Gemuse und Rosmarinkartoffeln

Gegrilltes Lachssteak:
800g Lachs

Zitrone

Salz

Thymian

Den Lachs zurecht putzen und auf 200g Portionen zuschneiden. Danach auf ein Backbleck legen und
mit Salz und Zitronensaft wiirzen. Etwas Olivenol druber tropfen und mit Thymianzweigen zum
Aromatisieren dabei legen. Im Ofen bei 200C fur 4-5 Minuten Garen.

Zitronenbutter:
Butter

Zitrone

Salz, Pfeffer

Die weiche Butter zusammen mit dem Saft einer Zitrone, Salz und Pfeffer lecker abschmecken.
Danach zu einer Rolle rollen und wieder kaltstellen.

Gegrilltes Gemiise:
1 Aubergine

2 Paprika

2 Zucchini

1 Staudensellerie

Das Gemuse in Mundgerechte Stucke schneiden. AnschlieSend in einer Pfanne mit Olivenol scharf
anbraten. Mit Salz, Pfeffer & Knoblauch abschmecken. Am Ende etwas gehackten Rosmarin /
Thymian hinzufugen.



Rosmarinkartoffeln:

800g Drillinge (kleine Kartoffeln)
Olivenol

Rosmarin

Die Drillinge der Lange nach Diagonal durchschneiden. Mit Olivenol, Salz, Pfeffer und gehacktem
Rosmarin wurzen. Im Ofen bei 175C fur ca 40 min garen.
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