Gefiillter Wolfsbarsch aus der HeiBluft-Fritteuse

1 Zucchini 1 Aubergine 6 Prisen Gewiirzsalz
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 1 Bund Thymian
300 ml pass. Tomaten 1 EL Tomatenmark 6 EL Olivenol

5 Prisen Pfeffermix 1 Wolfsbarsch (800-1000 g) 1 rote Peperoni

1 Zitrone

Zucchini und Aubergine waschen, trocknen und lings in diinne Scheiben schneiden. In
eine Schiissel geben, salzen und griindlich vermengen. Ca.

10 Minuten ziehen lassen.

Schalotte und Knoblauch schélen und fein reiben. Thymian waschen, trocknen und die
Blattchen von der Halfte der Stiele abzupfen.

Passierte Tomaten mit Schalotte, Knoblauch, Tomatenmark, Thymianspitzen und 2 EL
Olivenol verrithren. Mit Gewdlirzsalz und Pfeffermix abschmecken.

Den Fisch innen und aufen trocken tupfen. Auf beiden Seiten jeweils 3 schrige Einschnit-
te setzen. Peperoni in feine Ringe schneiden. Zitrone in diinne Scheiben schneiden. Die
Einschnitte mit Zitronenscheiben, iibrigen Thymianstielen und Peperoni fiillen.
Trennwand der Fritteuse entfernen. Zucchini- und Auberginenscheiben im Wechsel leicht
iitberlappend in den Korb legen. Mit 2 EL Olivenol bepinseln. Tomatensofle gleichméaflig
dariiber verteilen.

Den Fisch von innen und auflen mit Gewiirzsalz und Pfeffermix wiirzen und mit 2 EL
Olivenol betraufeln. Den Fisch auf das Ratatouille legen. In der Fritteuse 200°C fiir 16
Minuten garen.

Ratatouille mit dem Fisch anrichten und direkt servieren.
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