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Zutaten fur 4 Portionen
¢ = Kotanyi Produkte

L4 Stk.
1 Stk.
1 Stk.
2 Stk.
1 Stk.
2 Stk.
2 EL
3 EL
1EL

1 Prise

Lachsfilets 4 180g
Karotte

Ribe, gelb

Erdapfel, gekocht
Paprika, rot

Zwiebel, rot
Kapernbeeren

Olivensl

¢ Rosmarin geschnitten

¢ Meersalz jodiert grob

Fir die Limetten-Krauterbutter

125 g
2TL
1EL
17L

0.5TL

1 Prise

Butter, handwarm
Limettensaft

¢ Dillspitzen geschnitten
¢ Knoblauch granuliert

¢ Chili Peperoncini
Birdseye

@ Meersalz jodiert grob

(KOTANYI

1881

Lachs mit Limetten-
Krauterbutter auf Ofengemiise
mit Kapern

@ 6070 Min @ @

Zubereitung

1 Das Gemiise putzen, schélen und in Streifen (ca. 5x5 mm) schneiden. Die
Kartoffel schélen und in Stifte schneiden. Geschnittenes Gemuse in einer
Backform mit Ol und Kapern vermischen. Mit Kotanyi Krautern und Salz

wirzen.

2 AnschlieBend bei 170 °C fir 30 Minuten im Ofen schmoren. Zwischendurch
immer wieder das GemuUse durchmischen.

3 Das Lachsfilet mit Salz wiirzen und auf der Hautseite in einer Pfanne fir
kurz anbraten. Dann den Fisch auf das Gemiise im Backrohr setzen und fir
weitere zehn Minuten mitbraten lassen.

L4 Die lauwarme Butter in einer Schiissel, mit einem Schneebesen oder der
Klichenmaschine aufschlagen. Die Kotanyi Krauter und Gewdirze und
Limettensaft zugeben und weiter aufschlagen. AbschlieBend mit Kotanyi
Meersalz abschmecken.

5 Kurz vor dem Servieren je einen Loffel von der Krduterbutter Uber die
Fischfilets oder das Gemuse geben.



