Ofen-Lachs

Fiir 1 Personen

300 g Lachsfilet
7= Fenchel
72 Kartoffel

7. Lauch
1 Knoblauchzehe
3 Cocktailtomaten geviertelt
72 TL Fenchelsamen
7. TL Madagascar Pfeffer
72 TL Koriandersamen
1 Limettenblatt

1 EL Taggiasche Oliven

Den Fenchel, Kartoffel, Lauch und Cocktailtomaten in kleine Wirfel
schneiden und mit dem fein gehackten Knoblauch ohne Farbe leicht
andunsten. Fenchelsamen, Pfeffer, Koriandersamen und das
Limettenblatt im Maorser fein mahlen. Das frische Lachsfilet mit der
Gewiurzmischung etwas Olivendl und Salz marinieren. Das gedlinstete
Gemuse dazu, die Taggiasche Oliven und frische Krauter auf den Fisch
legen und mit Backpapier gut verschlieBen. Im Ofen je nach dicke des
Lachsfilets etwa 10 Minuten bei 180°C glasig garen.

Viel Spaf} und gutes Gelingen beim Nachkochen.
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