ROTBARSCH MIT ORANGEN

Ein Rezept aus dem Siidosten der USA von den Nativ American aus dem Stamme

der Creek und Seminolen

Zutaten fiir 4 - 6 Personen:

1 kg Rotbarschfilet

2 EL Butter

2 Bund glatte Petersilie
Salz, gem. Pfeffer

4 Bio - Orangen gewaschen und in ca. 4 mm dicke Scheiben geschnitten

Zubereitung:
Das Rotbarschfilet sdubern, salzen und pfeffern und in eine gefettete Auflaufform legen.

Die Butter in Flockchen auf dem Fisch verteilen.

Die Petersilie waschen, trocken schitteln, Blattchen abzupfen, fein hacken und auf dem
Fisch verteilen.

Die Orangen waschen, vierteln und in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

Uber die Fische verteilen.

In den Backofen schieben.

Backzeit: 20 Minuten bei E-Herd: 200°C; Umluft: 180°C; Gasherd: Stufe 3, dann
reduzieren
weitere 20 Minuten garen E-Herd: 180°C; Umluft: 160°C; Gasherd: Stufe 2




