Geschmorte Goldbrasse in der Folie mit Krdutern, Chili

Fiir 4 Personen

2 Zitronen 3 Knoblauchzehen 1 Chilischote

1 kl. Bund ital. Krauter 7 EL Olivendl 1 Goldbrasse (1 kg)
1 griine Paprikaschote 1 Tomate 1 festk. Kartoffel

1 Zwiebel 100 g Rucola Salz, weifler Pfeffer

Zitronen waschen. Schale fein abreiben, Saft auspressen. Den Knoblauch schilen und durch die
Presse driicken. Peperoni putzen, waschen und fein hacken. Krauter abbrausen, trockenschiitteln
und die Blitter fein hacken. Alles mit 5 EL Ol zu einer Marinade verriihren.

Die Goldbrasse waschen, trockentupfen und innen sowie auflen mit der Marinade bestreichen.
Abdecken und 1 Stunde ziehen lassen.

Paprika putzen, waschen und in Streifen schneiden. Tomate waschen und klein wiirfeln, dabei
den Stielansatz entfernen. Kartoffel schilen und ebenfalls wiirfeln. Die Zwiebel schéilen und fein
hacken. In iibrigem erhitztem Ol 5 Minuten diinsten.

Den Backofen auf 180 °C vorheizen.

Rucola verlesen, waschen, trockenschleudern, grobe Stiele entfernen.

Rucola zum Gemiise geben, salzen und pfeffern.

Den Fisch aus der Marinade nehmen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit dem Gemiise fiillen.
Gefiillten Fisch und iibriges Gemiise auf ein grofies Stiick mit Pergament belegte Alufolie geben.
Die Marinade dariiber verteilen und die Folie verschlieen. Goldbrasse im Ofen (Mitte!) 30
Minuten braten.
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