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Zut�ten 4 Portionen
 = Kot�nyi Produkte

4 Stk. L�chsfilets � 180g

1 Stk. Möhre

1 Stk. Möhre, gelb

2 Stk. K�rto�eln, gekocht

1 Stk. P�prik�, rot

2 Stk. Zwiebel, rot

2 EL K�pernbeeren

3 EL Olivenöl

1 EL  Rosm�rin geschnitten

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

Für die Limetten-Kr�uterbutter

125 g Butter, h�ndw�rm

2 TL Limettens�ft

1 EL  Dillspitzen geschnitten

1 TL  Knobl�uch gr�nuliert

0.5 TL  Chili Peperoncini

Birdseye

1 Prise  Meers�lz jodiert grob

L�chs mit Limetten-
Kr�uterbutter �uf Ofengemüse
mit K�pern

60—70 Min

Zubereitung

1 D�s Gemüse putzen, sch�len und in Streifen (c�. 5x5 mm) schneiden. Die

K�rto�el sch�len und in Stifte schneiden. Geschnittenes Gemüse in einer

B�ckform mit Öl und K�pern vermischen. Mit Kot�nyi Kr�utern und S�lz

würzen.

2 Anschließend bei 170 °C für 30 Minuten im Ofen schmoren. Zwischendurch

immer wieder d�s Gemüse durchmischen.

3 D�s L�chsfilet mit S�lz würzen und �uf der H�utseite in einer Pf�nne für

kurz �nbr�ten. D�nn den Fisch �uf d�s Gemüse im B�ckrohr setzen und für

weitere zehn Minuten mitbr�ten l�ssen.

4 Die l�uw�rme Butter in einer Schüssel, mit einem Schneebesen oder der

Küchenm�schine �ufschl�gen. Die Kot�nyi Kr�uter und Gewürze und

Limettens�ft zugeben und weiter �ufschl�gen. Abschließend mit Kot�nyi

Meers�lz �bschmecken.

5 Kurz vor dem Servieren je einen Lö�el von der Kr�uterbutter über die

Fischfilets oder d�s Gemüse geben.


