Rotbarsch auf grinen Bandnudeln Fisch

Vorbereitungszeit: 15 Minuten 6. Tomaten enthauten und in diinne Scheiben schneiden.
Zubereit it 45 Minut r1 Stunde

ubereitungszeit: inuten 7. Frihlingszwiebel in diinne Rélichen schneiden.
ZUTATENfar...../Personen 4 6 ZUBEREITUNG:
Rlotbarschfilet 9 800 | 1200 1. Frihlingszwiebeln in 2-3 EL Butter glasig dinsten, das
Zitronen St. 1 1 Mehl zugeben und anschwitzen. Mit WeiBwein und Sahne
Griine Bandnudeln (Tagliatelle) g 300 500 abléschen und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
Tomaten St. 4 6 cken.
Frihlingszwiebeln St. 4 6 2. Nudeln in eine gefettete Auflaufform geben. Die Halfte der
Butter EL 4 6 Sauce dariiber gieRen. Tomatenscheiben darauf legen.
Mehl EL 4 6 3. Rotbarsch darauf legen und mit restlicher Sauce bergie-
WeiRwein mi 200 300 Ren. Mit Butterflockchen belegen. Zugedeckt im Backofen
Sahne ml | 200 | 300 fertig garen.
Salz, Pfeffer, Zucker 4. Vor dem Auftragen mit gehacktem Basilikum bestreuen.
Basilikum, frisch gehackt BEILAGEN ' GETRANKE:
VORBEREITEN: * Tomatensalat
1. Nudelwasser aufstellen.
2. Backofen vorheizen. Backofen Leiste | Grad | Stunden | Minuten
3. Zitrone auspressen Unter- u. Oberhitze | 2. v.u. | 200 30-45
4. Fischfilet mit Zitronensaft betrdufeln und 10 Minuten

ruhen lassen. Danach leicht salzen und pfeffern.
5. Nudeln kochen, abtropfen lassen und buttern.
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