Lachs aus dem Ingwer-Chili-Dampf, mediterranes Gemiise

Fiir 2 Personen

300 g Lachsfilet, mit Haut 20 g Ingwer 1 Zitrone

1 Limette 1 Aubergine 1 griine Zucchini
1 gelbe Zucchini 1 rote Zwiebel 2 Chilischoten

5 Cocktailtomaten 3 Zehen Knoblauch 1 Stange Lauch
1 Bund Basilikum Olivenol Salz

Pfeffer

Den Ingwer schilen und grob schneiden. Die Chilischoten klein schneiden und die Zitrone und
Limette halbieren. Alles zusammen in einem Topf mit heilem Wasser aufkochen. Den Lachs mit
der Hautseite nach unten in den Dampfgarereinsatz legen und iiber dem aromatisierten Wasser
abgedeckt fiir zwolf Minuten ddmpfen. Die Zwiebel und den Knoblauch abziehen und fein hacken.
Die Zucchinis, die Aubergine, den Lauch und die Tomaten waschen und klein schneiden. Das
Gemiise in einer Pfanne mit Oliventl anbraten und garen. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem
Basilikum abschmecken. Das Gemiise und den Fisch auf einem Teller anrichten, mit Olivendl
betrdufeln und servieren.
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