Knurrhahn in Tomatensauce

FUr vier Personen:

2 schéne Knurrhdhne (circa 800 g)

2 grolRe Zwiebeln

3 EL Olivenol

4-6 Knoblauchzehen

1 grol3e Dose geschélte Tomaten mitsamt Saft

Ein Handchen voll Krauter: Thymian, Rosmarin und Salbeibl&tter
Salz, Pfeffer

Circa ¥a | WeiBwein

Die Fische s&ubern, auf Klichenpapier abtropfen lassen und sie, wie im Rezept fur
gedampften Fisch beschrieben, mehrmals schrég auf jeder Seite bis auf die Grate
einkerben.

Die Zwiebeln schilen, in Ringe hobeln und im heiRen Ol sanft andiinsten, nur ganz
wenig braunen. Dies kann bereits in der Bratenform geschehen, in der der Fisch
anschlieRend auch in den Ofen kommt. Wenn die Bratenform nicht dafur geeignet ist, auf
der Herdplatte benutzt zu werden, kann dies auch schon im 200 Grad Celsius heil3en
Ofen geschehen. Den gehackten Knoblauch mitdiinsten. Schliel3lich die Tomaten samt
Saft zufligen. Salzen, pfeffern und die Krauter einlegen.

Die Fische mit Salz und Pfeffer einreiben, dabei gut das Gewidirz in die Schlitze verteilen.
In das Tomatenbett legen. Dann fir circa 15 bis

20 Minuten ins heifRe Rohr schieben. Wenn sich das weiRe Fischfleisch in den Schlitzen
deutlich nach auRen wélbt, ist der Fisch gar!

Getrénk: Ein Uppiger, kraftvoller WeilRwein darf es hier sein, zum Beispiel ein Albarifio
aus Rias Baixas im Nordwesten Spaniens.



