Schmeck den Siiden

Baden-Wiirttemberg

Zander und Fenchel im Backpapier

.
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verstromt ein herrliches Aroma..."] [/caption]

Zutaten

e 4x150 g Zanderfilet

2 Fenchelknollen

2 kleine rote Zwiebeln

1 kleine Apfel

Sonnenblumendl

Abrieb und Saft einer halben Zitrone

Salz & Pfeffer

Eventuell etwas Chiliflocken

e Eventuell etwas StiRholzwurzel, am Stiick

Zubereitung

Die gewaschene Fenchelknollen und die geschalten roten Zwiebel sehr fein schneiden oder hobeln. In einer
Schiissel mit Salz & Pfeffer, StiRholz, Chiliflocken, Ol, Zitronensaft- und abrieb mischen und ein paar Minuten
ziehen lassen.

Vier Backpapierblatter in grofde Kreise schneiden. Das Gemiise mittigl auf die Kreise legen. Das Zanderfilet
salzen und pfeffern. Auf das Gemise legen und mit etwas Ol betraufeln. Backpapier zusammenfalten, so dass 4
Packchen entstehen. Im auf 200°C vorgeheizten Ofen 15-18 Minuten garen. Dazu schmecken kleine Kartoffeln.
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