Wolfsbarsch mit Ratatouille

Fiir 4 Personen

2 Wolfsbarsche a 00 g Salz Pfeffer

1 Bio-Zitrone grobes Meersalz 2 rote Paprika

2 gelbe Paprika 2 Knoblauchzehen 3 Zucchini

1 Aubergine 4 Tomaten Olivenol

Sonnenblumendl Zucker % TL gemahlener Curcuma

Oregano, getrocknet

Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Eine grofie Auflaufform oder Backblech fetten, bzw. mit Backpapier auslegen.

Fisch griindlich kalt waschen, mit Kiichenpapier trocken tupfen und innen mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Die Zitrone heifl waschen, trocken reiben und in Scheiben schneiden. Zitronenscheiben in dem
Fisch verteilen.

Fisch in die Form, bzw. aufs Blech legen, mit Meersalz bestreuen. Im heiflen Backofen — je nach
Grofle — zwischen etwa 20-35 Minuten garen. Der Fisch ist gar, wenn sich die Riickenflosse leicht
herausziehen und die Haut ganz einfach abziehen lasst.

In der Zwischenzeit Paprika putzen, waschen und abtropfen lassen. Knoblauchzehen schélen und
andriicken. Zucchini putzen, abspiilen und trocken reiben. Aubergine ebenfalls putzen, abspiilen
und trocken reiben.

Tomaten waschen, trocken reiben, nach Belieben iiberbriihen und die Schale abziehen. Tomaten
entkernen.

Das gesamte Gemiise getrennt in sehr feine, moglichst gleichméBige Wiirfel (etwa 8 mm grof})
schneiden.

Etwas Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Gelbe Paprikawiirfel und Knoblauchzehe darin unter
Wenden etwa 2-3 Minuten mit noch leichtem Biss braten. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen,
beiseite stellen.

Die Knoblauchzehe aus dem Gemiise wieder in die Pfanne geben.

Wieder etwas Ol in die Pfanne geben und erhitzen. Die roten Paprikawiirfel unter Wenden
ebenfalls mit noch leichtem Biss braten, etwas salzen und pfeffern. Ebenfalls zur Seite stellen.
Knoblauchzehen weiter zum Braten verwenden. Nun die Zucchini in etwas Ol ebenfalls braten,
wiirzen und zur Seite stellen.

jetztz Sonnenblumendl in der Pfanne erhitzen, die Auberginenwiirfel darin bei starker Hitze
braun résten, wiirzen und warm stellen.

Tomatenwiirfel im heiflen Bratfett kurz anrésten. Etwas Salz, Zucker, Curcuma und Oregano
zugeben. Zugedeckt kurz schmoren. 14 Vorbereitetes Gemiise zu den Tomaten geben und alles
nochmals kurz erhitzen und abschmecken.

Den Fisch aus dem Ofen nehmen, Fleisch von Haut und Griten 16sen und portionsweise auf
vorgewarmten Tellern mit Ratatouille anrichten.
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