[taliensch - Chinesische Freundschaft

Zutaten fur: 4 Portionen

Mt Pangasi us, Gemise und d asnudel n

1 kg Fischfilet, Pangasius, TK

1 Essl. divendl, fir die Form

2 M - grof3e Zwi ebel (n), in feine Scheiben

4 Zehe/ n Knobl auch, fein gehackt

2 M - grof3e Papri kaschote(n), gelb, in Streifen

2 M - grof3e Zucchini, halbiert und in feine
Schei ben

500 Gramm Chanpi gnons, in feine Scheiben

3 Dosen Tomate(n), Pizza- (ohne Kréauter)

2 Schuss Rotwein, trocken (alternativ)

1 Essl. divendl

2 Essl. Oregano, getrocknet

2 Essl. Basilikum getrocknet
Chili
Sal z und Pfeffer

2 Mozzarel la, in sehr dinne Scheiben

2 Pack. d asnudel n (aus Miungobohnen, je 100 Q)

Anleitung:

Ei ne grolRe Auflaufformmt dem divendl gut fetten. Dann die
gefrorenen Fischfilets hineinschlichten (durfen sich auch
Uber | appen).

Das divendl in einer groBen Pfanne erhitzen, die Zw ebeln und die
Papri ka darin |eicht anbraten (ohne Farbe nehmen zu | assen). Dann

di e Pizza- Tomaten, die Zucchini, die Chanpignons, den Knobl auch, den
Rotwein, die Krauter, Salz, Pfeffer und Chili zugeben, durchrihren
und bei geringer Hitze mt offenstehendem Deckel 30 M nuten kéchel n
[ assen. Hin und wi eder durchrihren.

Den Backofen auf 175 Grad Cbher-/Unterhitze vorheizen.
Di e Sauce abschnecken, evtl. mt Salz, Pfeffer und Chili nachwirzen
und Uber die Fischfilets verteilen. D e Mzzarell aschei ben dar auf

| egen und alles i mBackofen 35 M nuten uber backen.

Di e d asnudel n i n ungesal zenem kochenden Wasser 2 M nuten garen und
zum Fi sch servieren.

Ti pp: Deswegen mt offenstehendem Deckel, weil die Sauce schnurgelt
und somt spritzt.

Noch ein Tipp: Fur alle N cht-Trennkostler schneckt auch Wi Bbr ot
statt 4 asnudel n dazu.

Zuberei tungszeit: 30 Mn.
Schwi eri gkei t sgrad: nor mal

Brennwert p. P.: keine Angabe



