Rotbarsch mit Tomaten und Crostini Fisch

Vorbereitungszeit: 30 Minuten , 4. Fisch aufsetzen.
i it: 30 Minuten y1 Stunde " .
Zubereitungszeit: 5. Tomaten enthauten, entkernen und wiirfeln.
- 6. Petersilie grob hacken.
ANLATEN I oo [FEEEC 4 2 7. Fruhlingszwiebeln in grobe Ringe schneiden.
Rotbarsch g 800 | 1200
Schalotten, fein gehackt St. 2 3 ZUBEREITUNG:
Knoblauchzehen, fein gehackt St. 2 3 1. Schalotten- und Knoblauchwirfelchen in einer Kasserolle
Knoblauchzehen. ganz St > 3 in Olivendl andiinsten. Mit Fischfond und Wein abléschen
: 9 ’ und kurz aufkochen lassen.
Fleischtomaten, grof8 St. 4 6 2. Den Fisch und die Thymianzweige zufligen. Zugedeckt 15
Fruhlingszwiebeln Bund 2 3 Minuten auf kleiner Flamme dinsten.
Blattpetersilie Bund 1 3. Ciabata in Scheiben schneiden. Brotscheiben in einer
. - Pfanne in Olivendl beidseitig rosten
Thymian Zweige 2 3 ) ) - ]

- 4. Tomaten, Frihlingszwiebeln und Petersilie zum Fisch
Fischfond ml 400 | 600 geben und alle zusammen weitere 5 Minuten diinsten.
Weilwein ml 350 | 525 5. Crostini aus der Pfanne nehmen und mit einer Knob-
Ciabata (evtl. mit Oliven) St. 1 lauchzehe abreiben. Leicht salzen und pfeffern.

Olivendl zum Anbraten 6. Anrichten.
Salz, Pfeffer

VORBEREITEN:

1. Wasser zum Tomatenenthauten aufsetzen.
2. Fisch waschen und trocken tupfen. Pfeffern und salzen.
3. Schalotten und Knoblauch fein hacken.
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