Lachs-Filet auf einem Gemiise- Turm mit Kartoffel-Chips

Fiir 2 Personen
300 g Lachsfilet, mit Haut 1 festk. Kartoffel =~ 1 Aubergine

1 Zucchini 1 griine Paprika 4 Fleischtomaten

1 Zitrone, unbehandelt 3 Knoblauchzehen Mehl

1 Bund glatte Petersilie Olivenol 50 ml Sonnenblumendl
Paprikapulver, siif3 schwarzer Pfeffer ~ Salz

Den Backofen auf 200 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Paprika auf ein Backblech fiir ca.
zehn Minuten in den Ofen legen. Die Zitrone auspressen und den Saft mit Salz und Pfeffer wiir-
zen. Eine Knoblauchzehe abziehen, in feine Scheiben schneiden und zum Zitronensaft geben. Den
Lachs waschen, trocken tupfen und in der Zitronensaft-Mischung marinieren und kaltstellen. Die
Aubergine und die Zucchini putzen, vom Strunk befreien und in Scheiben schneiden. Den Papri-
ka aus dem Ofen nehmen und enthiuten, von dem Strunk, den Kernen und den Scheidewénden
befreien. Mit einem Metallring Paprikascheiben ausstechen, die so grof}, wie die der Zucchini
und Aubergine sind. Den restlichen Knoblauch abziehen und in feine Scheiben schneiden. Die
Petersilie zupfen und fein hacken. Die Tomaten putzen, schilen und wiirfeln. Etwas Olivendl in
einer Pfanne erhitzen und die Tomaten hinein geben. Den Knoblauch, die Petersilie und einen
Essloffel Paprikapulver dazu geben und fiinf Minuten reduzieren lassen. Die Kartoffel schilen
und in feine Scheiben schneiden. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffel-
scheiben darin kross anbraten. Olivendl in einer zweiten Pfanne erhitzen und die Paprikascheiben
hineingeben. In einer weiteren Pfanne ebenfalls etwas Olivendl erhitzen und die Auberginen- und
Zucchinischeiben darin anbraten. Ol in einer dritten Pfanne erhitzen. Den Lachs aus der Mari-
nade nehmen, mit Mehl bestduben, in die heile Pfanne geben und von beiden Seiten goldbraun
braten. Zum Anrichten des Gemiise-Turms auf einen Teller mehrmals schichtweise Auberginen,
Zucchini und Paprika geben. Zwischen jede Schicht etwas Tomatensofle geben. Das Lachsfilet
mit dem Gemiise-Turm auf Tellern anrichten und servieren.
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