Ofen-Lachs mit Kartoffel-Zucchini-Radsti und Krduter-Dip

Fiir zwei Personen
2 Lachsfilet a 150g 150 g festk. Kartoffeln 125 g Zucchini

2 EL Kapern 2 Knoblauchzehe 2 Zitronen

1 Ei 130 g Créme Fraiche 100 g saure Sahne

1 EL Mehl % Bund glatte Petersilie % Bund Schnittlauch
1 Zweig Basilikum 1 Zweig Thymian 5 EL Olivenol

getr. Chiliflocken Ingwer, Olivendl Balsamicoessenz

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Lachsfilets waschen und trocken
tupfen. Eine Auflaufform mit Olivenol einfetten und den Fisch in die Form legen. Eine Knob-
lauchzehe abziehen, in Scheiben schneiden und die Lachsfilets damit belegen. Eine Zitrone hal-
bieren und den Saft auspressen. AnschlieBend zwei Essloffel Zitronensaft mit dem restlichen
Olivenol vermischen und iiber die Filets gieflen. Die Kapern ebenfalls iiber die Filets streuen
und diese danach kréftig mit Salz, Chiliflocken und Pfeffer wiirzen. Anschliefend die Lachsfilets
fiir eine halbe Stunde in den Ofen schieben. Die Kartoffeln schilen und grob reiben. Die Zuc-
chini ebenfalls grob raspeln. Anschlieffend beide Zutaten gut ausdriicken und zur Seite stellen,
bis sich die Stérke absetzt. Die Fliissigkeit abgieflen. Die Thymianbléitter abzupfen und kleinha-
cken. Das Ei trennen und das Eigelb mit dem Mehl, 30 g Créme Fraiche und den Gemiiseraspeln
vermischen und kréftig mit Salz, Pfeffer und ein wenig Thymian wiirzen. Eine Knoblauchzehe ab-
ziehen, kleinhacken und ebenfalls zu der Masse geben. AnschlieBend Ol in einer Pfanne erhitzen,
kleine Haufchen der Masse in die Pfanne geben, plattdriicken und von beiden Seiten goldbraun
braten. Fiir den Dip die saure Sahne und die iibrige Creme Fraiche vermengen. Die Petersilie,
den Basilikum und den Schnittlauch kleinhacken und anschlielend je einen Essloffel der Krauter
zum Dip geben. Etwas Ingwer kleinhacken und ebenfalls zum Dip geben. Abschlieflend kréiftig
mit Salz, Pfeffer und Chiliflocken wiirzen. Die Lachsfilets mit den Kartoffel-Zucchini-Rosti auf
zwei Tellern anrichten und mit dem Dip garnieren.
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