Lachs-Steak mit Rosmarin-Kartoffeln, Ofen-Tomaten

Fiir 2 Personen

2 Lachssteaks 4 200 g 4 Kartoffeln, fest 2 Zucchini, klein

1 Zitrone, unbehandelt 150 g Cocktailtomaten 2 EL Meersalz, ganz
4 Zehen Knoblauch 1 Bund Petersilie 6 Zweige Rosmarin
3 Zweige Thymian Olivendl Pfeffer, schwarz

Den Backofen auf 220 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Drei Zweige Rosmarin zupfen. Die
Kartoffeln halbieren und in eine mit Olivendl eingefettete Auflaufform geben. Den Rosmarin mit
dem Meersalz dariiber streuen und fiir 30 Minuten in den Ofen schieben. Die Cocktailtomaten
in eine weitere Auflaufform geben, mit etwas Olivendl iibergieBen, mit Salz und Pfeffer wiirzen
und fiir 20 Minuten mit in den Ofen geben. Die Zucchini in der Mitte halbieren und ldngs in sehr
diinnen Scheiben schneiden. Zwei Zehen Knoblauch abziehen und in einer Grillpfanne zusammen
mit den Zucchini und zwei Essloffeln Olivendl kurz anbraten, salzen und pfeffern. Die Zucchini
aus der Pfanne nehmen und zu kleinen Réllchen aufrollen. Die Lachssteaks waschen und trocken
tupfen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Knoblauchzehe abziehen und klein schneiden. Den
Thymian und den restlichen Rosmarin zupfen und fein hacken. Die Kriuter und den Knoblauch
in etwas Olivenol anschwitzen. Anschlieend die Lachssteaks dazu geben und von beiden Seiten
kurz abraten. Die Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Die letzte Knoblauchzehe abziehen,
fein hacken und mit dem Zitronensaft vermengen. Die Kartoffeln, die Tomaten, die gegrillten
Zucchini und den Lachs auf Tellern anrichten und mit der Zitronensofle betraufeln.
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