Naturheilpraxis
Z  Wachtberg

Lachs mariniert mit StufSkartoffel/Sellerie-Gemiise

Flr 4 Personen:

800g Lachsfilet ohne Haut und ohne Gréten
50ml Nuf3ol

2 Kaffeeloffel roter Pfeffer , im Morser gemahlen
20g kleingehackter Dill

100ml Olivendl

Saft von 1 Zitrone

Fleur de Sel

Den Lachs in 4 gleichgrolRe Stiicke teilen und ca. 15 Minuten in die Gefriertruhe legen, um eventuelle
Bakterien abzutoten.

Die Ubrigen Zutaten zu einer leckeren Marinade vermischen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen, die Halfte der Marinade daraufverteilen und die Lachsstlicke
darauf legen.

Die restliche Halfte der Marinade Uber die Lachsstucke verteilen.

Mit Backpapier bedecken und ca. 1 -2 Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fur das Garen den Ofen auf 210°C vorheizen, das Backblech mit dem marinierten Lachs im Backpapier
8 Minuten(halbgar, auch sehr lecker) oder 11 Minuten(durchgegart) backen.

Direkt mit dem sehr leckeren SiiBkartoffelgemuse servieren.

SuRkartoffel/Sellerie-Gemuse

600g SuRkartoffeln, in mundgerechte Stlicke schneiden
2 Schalotten, kleingehackt

4 schone Staudenselleriestangen — mit Kartoffelschaler schalen und in sehr feine Scheiben schneiden
Saft von 1 Limone

Saft von 1 Zitrone

2 Knoblauchzehen, gepreft

Y2 Bund Koriander sehr kleingeschnitten

2 Bund Minze sehr kleingeschnitten

2 Suppenloffel Sojasauce

2 Suppenlaffel Olivendl

3 Suppenloffel ungeschwefelte Rosinen

Die Suf¥kartoffeln ca. 15 Minuten im leicht kochenden Wasser garen, bis sie ,stichfest” weich sind.
Danach kurz im kalten Wasser abschrecken, Wasser abgieRen und die Kartoffeln mit den
Staudenselleriescheiben, der kleingehackten Schalotte und dem Knoblauch sanft verriihren.
Zitronen- und Limonensaft und Sojasauce dazugeben, dann die Rosinen unterheben.

Nun die Krauter dazugeben.

Mit dem Lachs anrichten und einfach geniefen — es ist genial lecker!!



