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GU Rezepte
Rezept
Saibling mit Ofentomaten
Ein Rezept von Saibling mit Ofentomaten, am 20.04.2024
Zutaten
500 g Cocktailtomaten 1Bund gemischte Krauter (z. B. Rosmarin, Thymian,
Oregano und Petersilie)
1/2 getrocknete Chilischote 4EL Olivenol
je1TL flussiger Honigund Zucker Salz
300 g gerduchertes Saiblingfilet 2TL Zitronensaft
ofenfeste Form (ca. 25 x 25 cm)
Rezeptinfos

PortionsgroRe Flr 4 Personen | Schwierigkeitsgrad mittel | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 30 bis 60 min | Pro Portion
Ca. 230 kcal

Zubereitung

]_. Den Backofen auf 250° (Umluft 230°) vorheizen. Die Tomaten waschen, halbieren und mit den Schnittflachen nach oben
nebeneinander in die Form legen.

2. Die Krauter waschen und trocken schitteln, die Blattchen fein hacken. Die Chilischote fein zerkriimeln. Die Krduter mit 3
EL Olivenodl, Honig und Zucker verriihren. Die Mischung salzen. Die Tomaten leicht salzen und die Krautermischung
darauf verstreichen. Die Tomaten im Ofen (Mitte) ca. 10 Min. backen, bis sie leicht gebrdunt sind.

3. Inzwischen das Saiblingfilet in Stiicke zupfen. Das tibrige Ol mit dem Zitronensaft verriihren und mit den Saiblingstiicken
mischen. Den Saibling auf die Tomaten geben und 2-3 Min. backen, bis der Fisch warm ist.

4. Tomaten und Fisch locker vermengen, mit Salz abschmecken und mit frisch gekochten Nudeln mischen. Die Sauce passt
sehr gut zu Farfalle.
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