Lachs mit Country-Kartoffeln, Gemiise und Limetten-Sofe

Fiir zwei Personen

500 g Lachs, ohne Haut 3 Kartoffeln 1 Salatgurke

1 Zucchini 1 griine Paprika 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Knoblauchzehe 1 Limette

1 Zweig Rosmarin % Bund Petersilie 50 g Créme-fraiche
100 ml Olivenol Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Kartoffeln waschen und in Achtel
schneiden. Die Rosmarinblétter vom Zweig l6sen und hacken. Zusammen mit Olivendl, Salz und
Pfeffer in eine Schiissel geben und die Kartoffelecken darin wilzen. Die Kartoffeln auf einem
Backblech in den Ofen geben, bis sie goldbraun sind. Einen Topf mit etwas Olivendl erhitzen.
Die Paprika waschen, trocknen, halbieren und von den Kernen befreien. Anschlielend in grobe
Stiicke schneiden. Die Zucchini ebenfalls waschen und in Stiicke schneiden. Das Gemiise in den
Topf geben und salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehe abziehen, pressen und dazugeben. Die
Limette halbieren und auspressen. Die Petersilie waschen, trocknen und hacken. Die Gurke
ebenfalls waschen, schilen und mit dem Sparschiler in Streifen schneiden. Den Saft einer halben
Limette zusammen mit der Petersilie, den Gurkenstreifen und der Creme-fraiche zu einer Sauce
anriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Den Lachs
waschen, trocken tupfen, von beiden Seiten salzen und pfeffern und in zwei Portionen schneiden.
In der Pfanne von beiden Seiten gut braten und anschlieBend mit dem restlichen Limettensaft
betraufeln. Den Lachs mit den Country-Kartoffeln und dem Gemiise mit Limettencreme auf
Tellern anrichten und servieren.
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