Rotbarsch auf dem Spinatbett

Der Rotbarsch ist ein sehr delikater Fisch aus der Nordsee. Er besitzt festes Fleisch,
das aber filetiert beim Braten leicht auseinanderféllt. Wird er als ganzer Fisch (ohne
Kopf) im Ofen zubereitet, stellt sich dieses Problem nicht. Um das schmackhafte Fleisch
nicht zu tberdecken, wird er nur zuriickhaltend mariniert: Mit Zitronengewirzol
(aromatisiertes Olivenél), Thymian, Salz und Pfeffer.

Gegart wird er auf einem Spinatbett im Ofen. Der Spinat sorgt fiir schonendes Garen
und ist natirlich eine ideale Beilage zum delikaten Rotbarsch.

Zutaten
Mar i nade:
2El Zi t r onengewlr zol

(oder divendl mt Zitronensaft)
1Tl Thym an get rocknet
1Tl Sal z

schwar zer Pfeffer aus der Mihle
1 Rot barsch, ca. 200g

(kichenfertig ohne Kopf, tiefgekihlt)

1509 Bl att spi nat (TK)
409 Zwi ebel

Kr aut er sal z

Brat butter

Zubereitung

Auch wenn der Fisch bereits entschuppt ist, sollte man ihn nochmals nachschuppen.
Dazu streift man mit einem scharfen, senkrecht gestellten Messer mit leichtem Druck
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vom Schwanz her Uber die Fischhaut. Danach spult man ihn unter fliessendem Wasser
ab.

Damit die Marinade auch ans Fleisch gelangt, wird die Haut auf jeder Seite ein paar Mal
eingeschnitten, ohne dabei zu tief ins Fleisch zu schneiden. Das geht am besten mit
einer Rasierklinge.

Zutaten fur die Marinade vermischen und damit den Fisch ringsum Uppig einpinseln.
Eine Stunde ziehen lassen.

Ofen auf 180° vorheizen.

Zwiebel eher grob hacken und in Bratbutter ca. 3 Minuten andiinsten. Aufgetauter
Spinat leicht ausdriicken und zusammen mit der Zwiebel 3-4 Minuten diinsten. Dabei
mit Krautersalz wirzen.

Eine Gratinform mit Olivendl auspinseln und den Boden mit Spinat auslegen. Rotzunge
auf den Spinat legen, mit dem Rest der Marinade Ubergiessen und alles mit Alufolie

abdecken.

In die Mitte des Ofens einschieben und 20 Minuten garen. Alufolie entfernen und
weitere 10 Minuten Uberbacken.

Rotzunge mit dem Spinat auf einem heissen Teller anrichten.

Die Rotzunge hat wenig Graten, nebst der Hauptgrate finden sich der Riicken- und der
Bauchflosse entlang weitere Graten, die sich aber mit der Gabel leicht entfernen lassen.
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