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Rezept
Krauterlachswiirfel auf Ratatouille

Ein Rezept von Krauterlachswiirfel auf Ratatouille, am 19.12.2025

Zutaten

4 rote Zwiebeln (ca. 300 g) 1 Knoblauchzehe
150 g Kirschtomaten 1 rote Paprika

1 gelbe Paprika 1 Zucchino (ca. 300 g)

1 Aubergine (ca. 300 g) 3 Zweige Rosmarin

6 EL Olivendl Salz
Pfeffer 1Bund Petersilie
500 g Lachsfilet ohne Haut 200g Creme fraiche
Rezeptinfos

PortionsgroBe Fiir 4 Personen | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion
Ca. 605 kcal, 48 g F,29 g EW, 13 g KH

Zubereitung

1. Den Backofen auf 200° vorheizen. Die Zwiebeln schalen und in schmale Spalten schneiden. Den Knoblauch schalen und
grob hacken. Die Kirschtomaten waschen. Die Paprika waschen, halbieren, Trennwande und Kerne entfernen und die
Halften in ca. 2 cm grofe Stlicke schneiden. Zucchino und Aubergine waschen, putzen und in ca. 2 cm grof3e Wiirfel
schneiden. Rosmarin waschen und trocken schiitteln, die Nadeln abzupfen und hacken.

2. Das vorbereitete Gemiise, die Halfte des Knoblauchs, den Rosmarin bis auf 1 TL und 4 EL Ol auf einem tiefen Backblech
verteilen und mischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Im Ofen (Mitte) ca. 30 Min. backen. Zwischendurch mehrmals
wenden.

3. Inzwischen die Petersilie waschen und trocken schiitteln, die Blatter abzupfen, hacken und mit dem restlichen Rosmarin
auf einem Teller mischen. Das Lachsfilet trocken tupfen und in ca. 3 cm grofte Wiirfel schneiden. Mit Salz und Pfeffer
wirzen. Die Lachswiirfel in der Krautermischung wenden und auf das Blech legen. Alles in ca. 10 Min. fertig backen.

4. Kurz vor Ende der Garzeit 3 EL der Zwiebeln vom Blech nehmen und mit dem restlichen Knoblauch und der Creme
fraiche pirieren. Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Die tibrige Krautermischung tiber Gemiise und Lachs
streuen. Das Gericht servieren und die Sauce dazu reichen.
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