Fisch in Pergament mit Tomaten und Pesto

Fiir 4 Personen:
Fiir die Tomaten:
500 g rote Kirschtomaten 2 Knoblauchzehen 1 EL Butter

1/2 TL Kristallzucker 5 EL siifle Chilisauce Salz und Pfeffer
Fiir die Fischpéckchen:
4 frische Fischfilets Salz und Pfeffer 4 Blatt Kochpergament

Die Kirschtomaten waschen und halbieren. Die Knoblauchzehen schélen und fein hacken.

Die Butter in einer beschichteten Pfanne bei mittlerer Temperatur aufschiumen. Die Tomaten
und den Knoblauch hineingeben. Den Kristallzucker dariiberstreuen und leicht karamellisieren.
Dann die Chilisauce zugeben, die Pfanne gut durchschwenken und alles mit Salz und Pfeffer
wiirzen.

Das Tomatenragout in einen tiefen Teller geben und abkiihlen lassen.

Fiir den Fisch rechtzeitig den Backofen vorheizen (200°C).

Die Filets mit einer Pinzette von eventuell vorhandenen Gréaten befreien, sdubern und gut tro-
cken tupfen.

Rundherum mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Die Pergamentblétter auf der Arbeitsplatte ausbreiten und die Rénder etwas nach oben biegen.
In die Mitte jedes Blattes 2-3 EL geschmolzene Tomaten geben. Darauf je 1 Fischfilet legen.
Uber jedes Fischfilet nach Belieben 1 EL Pesto triufeln.

Die langen, gegeniiberliegenden Seitenrénder nach oben klappen und umkrempeln. Die seitli-
chen Rénder gut einschlagen, umkrempeln und am besten mit Biiroklammern fixieren, sodass
kompakte und fest verschlossene Fischpéckchen entstehen.

Das Fischpéckchen in den vorgeheizten Ofen auf mittlere Stufe legen und ca. 10 Minuten garen
lassen. Das Fischpéckchen nicht wenden.

Zum Anrichten die Fischpéackchen vorsichtig auf 4 vorgewérmte Teller setzen und das Pergament
offnen.

Dazu passt knuspriges Weif3brot.
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