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FEZERTIDEE:

Unser leckerer Sommertipp:

/FISCH Kabeljau mit Tomaten,
/-/Meﬁ, Basilikum und rosa Pfeffer

i

Zutaten fur 2 Personen

* 450 g Kabeljau * 350 g Cherrytomaten

* 2 EL Olivendl * 50 ml Weilwein

* 1 Schalotte * ¢ine Hand voll Basilikum
* 2 Knoblauchzehen * 1 EL rose Pfefferbeeren
* 1-2 EL Zitronensaft * Salz & Pfeffer
Zubereitung

1. Den Backoflen aul 180°C vorheizen.

2. Fisch mit Wasser gut abspiilen, trocken tupfen. Graten mit einer Pinzette
enlfernen. Den Fisch in zwei elwa gleich groBe Stiicke schneiden. Tipp:
Wenn das Sliick Fiseh aul ciner Scile schr diinn wird, zwei schdne dicke
Stiicke abschneiden und das iibriggeblieben Stiick zweimal einklappen, so
dass ¢s in clwa dic gleiche Dicke wie dic anderen Stiicke hal.

3. Dic Schalolle und den Knoblauch in schr diinne Scheiben schneiden.

4. Die Auflaufform mit Olivendl benetzen, einen Teil der Schalotten- und
Knoblauchscheibehen in der Auflaulform verleilen.

5. Fisch von beiden Scilen mil Zitronensall gul sduern und salzen und in dic
Auflaufform geben.

6. Cherrylomalen halbicren und gemeinsam mil dem Resl Schalollen und
den Knoblauchscheibehen aul und um dic Fischsliicke verleilen. Ein wenig
Olivendl draufgeben und einen guten Schuss WeiBwein in die Form gieBen.
[nichl dirckl aurl den Fiseh, sondern cher in der Form verleilen).

7. Alulolic aul dic AullaulTorm geben, mil ciner Gabel mehrmals cinslechen
und 30 min bei 180° C im Ofen garen.

8. Fisch nach 30 min aus dem Ofcen nechmen, schaucn ob der Fisch lerlig
gegarl, aber innen noch glasig isl. Wenn cr noch nichl ganz Terlig isl,
einfach noch einmal fiir 5 min in den Ofen geben.

9. Zu guler Lelzt gehackles Basilikum und rosa Plefferbeeren aul den Fisch

Guten Appetit]

10. Und jetzt: Anrichten und genieBen!



