Gratinierter Rotbarsch an Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Rotbarsch (kiichenfertig) 1 Zucchini 1 Zwiebel
50 g Rucola 50 g Creme-fraiche 1 Knoblauchzehe
Thymian, Parmesan Olivenol Salz, Pfeffer

Als erstes die Zucchini vierteln und das Kerngehéuse entfernen. Die Zucchini nun in Scheiben
schneiden. Eine Zwiebel abziehen und ebenfalls in diinne Scheiben schneiden. Eine Pfanne mit
Olivendl aufsetzen und die Zucchini gemeinsam mit der Zwiebel darin anbraten. Etwas Thymian
beifiigen und ebenfalls anbraten. Eine Knoblauchzehe abziehen, auf eine Gabel spieflen und
einmal durch die Pfanne ziehen. Jetzt den Rucola in mundgerechte Stiicke schneiden, ebenfalls
in die Pfanne geben und das Gemiise mit Salz und Pfeffer wiirzen. Einen Loéffel Creme-fraiche
dazugeben, vermengen und alles in eine Auflaufform fiillen. Die Haut sowie den Gratenkamm
des Rotbarschs entfernen, sodass man ein Filet erhélt. Dieses kriftig mit Salz und Pfeffer wiirzen
und auf das Gemiise legen. Schliefllich mit einer Reibe so viel Parmesan dariiber geben, dass
das Rotbarschfilet vollstindig davon bedeckt ist. Anschlieffend die Auflaufform fiir vier bis fiinf
Minuten bei 200 Grad Celsius bei Oberund Unterhitze in den Ofen stellen. Schliellich das Gratin
aus dem Ofen nehmen, auf Tellern anrichten und servieren.
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