@ HECHT MIT GEMUSE, ZITRON EN
UND PETERSILIE AUF BACKBLECH

Futaten fiir 4 Personen:
1 Hecht (ca. 1,5 kg, kiichenfertig),
500 g fest kochende Kartoffeln,
3 rote Zwiebeln, 2 unbehandeite
Zitronen, 2 Peperoni {gelb und rot),
Meersalz, weiller pfeffer, 1 Bund
Petersilie, Olivendl

Zubereitung: Den Ofen auf
" 480 °C Unter- und Oberhitze vorhei-
zen. Den Hecht innen und aufien
grindlich unter flieRendem Wasser
abbrausen und trocken tupfen. Die
Kartoffeln schalen und in Stiicke
schneiden. Die Zwiebeln schalen und
in Spalten schneiden, Die Zitronen
halbieren, eine Halfte beiseite legen
und den Rest vierteln. Die Peperoni
waschen und nach Belieben halbieren
pder ganz lassen.
Den Fisch innen und aulen mit Meer-
salz und Pfeffer wirzen und mit dem
Saft der Zitronenhalfte betraufeln.
Mit der gewaschenen und trocken
geschiittelten Petersilie fillen und auf
ein mit Backpapier belegtes Back-
plech legen. Rundherum alle vorbe-
reiteten Zutaten verteilen, salzen und
alles mit Olivendl betraufeln.
im Ofen ca. 40 Minuten backen.
Zubereitungszeit: 30 Minuten
Garzeit: ca. 40 Minuten

warum der Hecht dann doch meistens in Klo-

flen oder Farcen landet Er lasst sich nur mit viel

Miihe und speziellen Finzetten entgraten, dann

ist das Fleisch allerdings besonders kistlich. Am

leichtesten lasst sich der Fisch nach dem Garen .

Tipp: Wegen seines festen, weillen und sehr
aromatischen Fleisches ist der Hecht als Speise-
fisch beliebt - vor allem in der Gewichtsklasse
gramm. Schwerere Hech-

swischen 1 und 3 Kilo
te sind meist etwas trocken. Ein Problem sind
die vielen, kleinen, spitzen Griten — der Grund, von Griten befreien!




