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Wild, Naturlich & Nachhaltig®
Gebratene Scholle

mit Tomaten-Oliven-Ravioli

Zutaten fiir 4 Personen:

Ravioli:

1 Knoblauchzehe

2 Zucchini

300 g Kirschtomaten

Ya Topf Basilikum

20 g Sardellen (Glas)

50 g semi-getrocknete Tomaten
50 g marinierte Oliven

500 g Ravioli (Kihlregal)

60 g Parmesan

Fisch:

Je 4 Zweige Rosmarin und Thymian

1 Zitrone

8 Stilicke Alaska Schollenfilet

2 EL Butter

Y TL italienische, getrocknete Krauter

Salz, frisch gemahlener Pfeffer
Zubereitung:

1. Knoblauch abziehen und fein hacken. Zucchini waschen, die Enden abschneiden und die
Zucchini in grobe Stiicke schneiden. Kirschtomaten waschen. Basilikum waschen, trocken
tupfen, Blattchen abzupfen und die Halfte der Blattchen klein hacken. Sardellen in sehr kleine
W rfel schneiden. Backofen auf 100°C Ober-/Unterhitze (80°C Umluft) vorheizen.

2. Krauter waschen und trocken tupfen. Zitrone halbieren und den Saft auspressen. Schollenfilets
waschen, trocken tupfen, mit Zitronensaft betraufeln und mit Salz und Pfeffer wirzen. Butter mit
italienischen Krautern in einer groRen Pfanne erhitzen, die Schollenfilets kurz andiinsten,
vorsichtig herausnehmen, auf ein Backblech legen, mit frischen Krautern belegen und im
Backofen warm stellen.

3. Knoblauch, Zucchini, frische und semi-getrocknete Tomaten sowie Oliven in das verbliebene
Bratfett der Schollenfilets geben und 8-10 Minuten braten. Ravioli nach Packungsanweisung
zubereiten. Sardellen, Ravioli und gehackte Basilikumblattchen zu dem Gemise geben,
vorsichtig vermischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Schollenfilets mit Tomaten-Oliven-Ravioli auf Tellern anrichten, Parmesan frisch Uber die Ravioli
reiben, mit Basilikumblattchen garnieren und servieren.

Zubereitungszeit: ca. 50 Minuten

Néhrwerte:
Energie:620 kcal/ 2600 kJ ..., EiweiR:50 g ..., Fett: 27 g..., Kohlehydrate: 42 g
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