Rotbarsch mit Spitzkohl und Krauterkruste

1. Thymianblattchen und Rosmarinnadeln abzupfen und mit den Bréseln in der Moulinette
oder Purierstab pirieren. 100 g Butter zerlassen und die Brdsel unterriihren. Mit Salz wiirzen
und vom Herd nehmen.

2. Spitzkohl putzen, vierteln, den Strunk entfernen und den Kohl in 2-3 cm breite Stiicke
schneiden. Ol in einer Pfanne Erhitzen und den Kohl zugeben. Mit Salz, Pfeffer und 1 Priese
Zucker wirzen und bei mittlerer Hitze 10-12 Min. braten. Senf und Creme fraiche unterriihren
und evtl. nochmals mit Salz und Pfeffer abschmecken.

3. Eine groRe Auflaufform mit 20 g Butter einfetten. Die abgespiilten Fischfilets mit
Zitronensaft, Salz und Pfeffer wiirzen und nebeneinander in die Form legen. Den Spitzkohl
darauf verteilen, mit den Bréseln bedecken.

4. Im heien Ofen 25-30 Min. bei 200 Grad auf der 2. Schiene von unten garen. (Gas Stufe 3,
Umluft 180 Grad). Sie missen ungefahr 1 Stunde 30 Minuten an Zeit rechnen. Dazu
schmecken Salzkartoffeln und ein herrlich trockener Weil3wein.
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Zutaten (4 Personen):
4 Zweige Thymian, 2 Zweige Rosmarin, 120 g Semmelbrésel, 120 g Butter,

Salz, 900 g Spitzkohl, 5 EL Ol, Pfeffer, Zucker, 1 El, mittelscharfer Senf, 150 g
Creme fraiche, 1000 g Rotbarschfilet (gréatenfrei geschnitten), 3 EL Zitronensaft

Unsere Markttermine:

Mittwoch Hameln - 13.00 Uhr
Salzhemmendorf - 13.00 Uhr

Donnerstag  Eschershausen - 13.00 Uhr
Hameln EDEKA Lemkestr. - 18.00 Uhr
Hameln Hofverkauf Uferstr. 76 / direkt am Campingplatz - 18.00 Uhr

Freitag Bodenwerder - 13.00 Uhr
Springe - 13.00 Uhr

Samstag Hameln - 13.00 Uhr
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