AN
GEWURZ
WERKSTATT

Fisch im Pergamentpackchen

Zutaten fur 2 Personen:

2 Rotbarsch- oder Kabeljaufilets
12 kleine Kirschtomaten

1 Bund Fruhlingszwiebeln

200 g Feta-Kase

1 rote Chilischote, frisch
2 Zehen Knoblauch

1-2 TL Fisch del Mare

Olivenol

etwas Zitronensaft

Salz und Pfeffer, aus der Muhle

Zubereitung:

Die Tomaten und den Feta-Kase wurfeln. Frahlingszwiebeln, Knoblauch und
Chilischote klein schneiden. Das Ganze in einer Schiussel mit ordentlich
Olivenol und Salz und Pfeffer, nach Geschmack wurzen.

Fischfilet auf jeweils ein Stuck Backpapier legen, mit Zitronensaft
betraufeln und mit dem Fisch del Mare wurzen. Anschliefend Gemuse-
Fetamischung auf den Fischfilets verteilen.

Das Pergamentpapier zu einem Packchen zusammenfalten und mit
Klichengarn verschlieBen, anschlieBend in eine Auflaufform legen.

Fur ca. 30 - 40 Minuten bei 200°C im vorgeheizten Backofen, auf mittlerer
Schiene, garen.

Dazu schmeckt Reis und Baguette.



