€rnahrungszentrum LANDRATSAMT
Sudlicher Oberrhein ORTENAUKREIS
am Amt fir Landwirtschaft

Prinz-Eugen-StraBe 2, 77654 Offenburg

Telefon: 0781 805 7100
Fax: 0781 805 7200

Marz 2017

Schinken- Fischrollchen mit TomatensoBe

GUTES ESSEN FUR BADEN-WURTTEMBERG

Zutaten: Zubereitung:
1 Bd. Basilikumblatter Im Multihacker zu einem cremigen Pesto
1 geschalte verarbeiten.

Knoblauchzehe
2  EL Walnusse
100g  getrocknete in Ol
eingelegte Tomaten
2-4 EL  des Einlegedls
1 Prise  Salz
50g geriebener mittelalter Unter das Pesto rUhren.
Gouda oder Bergkéase
4  Tomaten (Ersatzweise | Tomaten 2 Minuten in kochendes Wasser

1 Dose gehackte geben, herausnehmen und die Haut

Tomaten 800 ml) abschalen, Stielansatze herausschneiden und
die Tomaten fein warfeln, in eine Auflaufform
geben.
Wirzen.

Salz, Pfeffer, Krauter der Provence
4  Fischfilets je ca. 150 g | Trocken tupfen, der L&nge nach einmal

durchschneiden.
Salz, Pfeffer Wirzen.
Das Pesto auf die Fischstreifen streichen und diese jeweils aufrollen.
8 Sch.  geraucherter Jeweils um die halbierten Filets wickeln, und
Schwarzwalder nebeneinander auf die Tomaten setzen.
Schinken
Im Backofen bei 180 Grad HeiBluft ca. 20 Minuten garen.
100 ml Sahne AngieB3en, weitere 5 Minuten garen.
1TL  Oregano Darlber streuen.

Den Fisch méglichst sofort servieren, als Beilage eignen sich Reis oder Bandnudeln.




