Wolfsbarsch mit Tapenade

Kategorien:  Fisch
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Ganzer Wl fsbarsch (Loup de ner), ca. 1 kg
100 m divendl; ca.
1/2 Essl. Tapenade (schwarze divenpaste)

1 Handvoll Basilikunbl atter

4 Ri spen Kirscht onat en

1 Handvoll Wirzig-scharfe Bléatter; z.B. Béarlauch oder
Br unnenkr esse
Sal z, schwarzer Pfeffer

Anleitung:

1. Den Backofen auf 220 (Um uft 200) G ad vorheizen. Wl fsbarsch

i nnen und auflen mt Salz und Pfeffer einreiben. In einer grolien
beschi chteten Pfanne etwas divendl erhitzen und den Fisch darin von
jeder Seite 1 Mnute leicht knusprig braten. Herausnehnen.

2. Die Tapenade auf eine Seite des Fischs streichen. Den Fisch mt
ei nigen Basilikunbl &tern fullen und auf ein Backblech legen. D e
Tomat enri spen daneben | egen. Einige L6ffel Aivendl Uber die Tomaten
gi eBen und auch den Fisch nit etwas QO betréaufeln.

3. Den Fisch etwa 8 M nuten i mBackofen garen. Herausnehnen,
vorsichtig auf eine Platte unbetten und zusamen mit den Tomaten,
grob zerkl ei nertem Basili kum und anderen Bl attern anrichten.

Cetr ank:

Ei n Wi Bwei n, der trocken ist und trotzdem Schnel z und Fiull e hat,
passt perfekt, z. B. der 200ler Chardonnay trocken vom Wi ngut
Stentz in der Pfalz.

Quédle:
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