Kochen mit Klausi

Kabeljau mit Pasta Pesto Rosso

Zutaten: (Fur 2-3 Personen)

- 375 g Kabeljaufilet, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer, 1 Zwiebel, 3 Knobizehen,
- 6 Datteltomaten, Olivendl, 1 Glas Pesto Rosso, 1 EL brauner Zucker,
- je 2 EL TK-Dill & Petersilie, Basilikum, 250 g Spaghetti, Alu-Folie

Zubereitung:

1. Zitrone heil3 waschen, trocknen, Schale abreiben u. dann auspres-
sen. Zwiebel u. Knobi fein wirfeln. Tomaten in Scheiben schneiden.
Fisch abspulen, trocknen, mit Zitronensaft betraufeln, salzen u. pfef-

fern. Basilikumblatter in Streifen schneiden.
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2. Alufolie mit Olivendl bepinseln, Kabeljau darauf setzen u. mit je 2 TL
Pesto bedecken. Je 2 Tomaten facherformig darauf verteilen, mit
Krautern bedecken u. Olivendl betraufeln. Mit Zucker bestreut, ein-
gewickelt u. in eine Form gesetzt im Ofen bei 200°C 25 Min. garen.
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3. Zwiebeln u. Knobi in Olivendl glasig diinsten, restl. Pesto einrihren
u. erhitzen. Mit Salz u. Pfeffer wirzen. Nudeln nach Angabe zuberei-
ten, abgiel3en, Pesto mit Zitronenschale, Petersilie u. Basilikum un-
terheben u. mit dem Kabeljau servieren.
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