Mit Herzblut nachkochen

2 £33

@) HERZBLUT

Zitronen-Knoblauch-Krauter-Lachs

in Folie gegart mit ofenfrischem Steinofen-Baguette und einem Beilagensalat (fiir 4 Personen)

Zutaten

2 Knoblauchzehen

3 - 4 Stiele Thymian

2 Stiele Basilikum

3 - 4 EL Zitronensaft

6 EL Olivenol

4 El Balsamicoessig hell

800 g frisches Lachsfilet (ohne Haut)
grober Pfeffer

Salz

1 frisches Steinofen-Baguette
Blattsalat nach belieben etwa 300 g
2 Tomaten

% Salatgurke

1 Paprika

Krauter und Zitrone zum Garnieren
1 Rolle Alufolie

Zubereitung

Den Knoblauch schalen und in Scheiben schneiden. Die Krauter waschen und hacken. Den Zitronensaft mit dem
Olivendl verriihren. Dann den Lachs waschen, trocken tupfen und in 4 Stlicke schneiden. In eine Schale legen,
mit Knoblauch, Krautern und Pfeffer bestreuen und mit der Zitronen-Ol-Marinade iibergieRen. Zugedeckt circa
zwei Stunden kihl stellen. Danach jeweils ein Lachsfilet auf ein Stlick gedlte Alufolie legen und salzen.

Die Folienkanten etwas hochklappen und die Packchen im vorgeheizten Backofen bei etwa 170 Grad 10 bis 15
Minuten garen lassen. Kurz bevor der Lachs fertig ist, auch das Steinofen-Baguette in den Ofen geben, damit es
etwas warm wird. Flr den Beilagensalat die Tomaten, Gurken, Paprika und Blattsalate gewaschen und alles in
mundgerechte Stiicke schneiden. Dazu ein Essig-Ol-Dressing. Nun die Lachs-Packchen aus dem Ofen nehmen
und auf 4 Tellern anrichten.

Das Steinofen-Baguette in Scheiben schneiden und seitlich neben dem Fisch platzieren. Nach Belieben ein Stiick
Zitrone auf den Fisch geben. Mit frischen Krautern kann das Gericht schon ausgarniert werden.

Das Herzblut St. Pauli Klichenteam wiinscht einen guten Appetit!
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