Doraden-Filet des fles mit Maisgrief

Fiir zwei Personen
Fiir den Fisch:

200 g Doradenfilet 1 Mango 5 Erdbeeren

1 Kiwi 2 unbehandelte Zitronen 1 unbehandelte Limette
1 roter Paprika 1 gelber Paprika 1 Tomate

1 Knoblauchzehe 2 rote Chilischoten 2 EL Mehl

50 ml Olivendl Chilipulver Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Grief3:

100 g Maisgriefl 1 Knoblauchzehe 1 Bund glatte Petersilie
100 ml Gemiisefond Olivendl Salz

schwarzer Pfeffer

Den Fisch waschen und trocken tupfen und mit der Zitrone einreiben. Anschlieend leicht mit
dem Mel bestduben und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzen
und den Fisch bei schwacher Hitze anbraten.

Die Paprika vom Kerngehduse befreien und in kleine Wiirfel schneiden. Die Tomate und die
Erdbeeren vom Strunk befreien und klein wiirfeln. Die Mango vom Kern schneiden und ebenfalls
in kleine Wiirfel schneiden. Die Limette und die Kiwi von der Schale befreien und klein wiirfeln.
Alles gut miteinander vermengen.

Den Saft einer Zitrone auspressen. Den Knoblauch abziehen und sehr fein schneiden. In einer
separaten Schiissel zwei Essloffel Olivendl, einen Essloffel Zitronensaft, den Knoblauch eine Prise
Chilipulver und etwas Salz zusammen mischen. Das Gemiise und das Obst untermengen und
gut verriihren.

Den Knoblauch abziehen. In einem Morser die Petersilie, den Knoblauch, etwas Salz und Pfeffer
gut zerstolen. Das Olivendl in einem Topf erhitzen und die Masse aus dem Morser leicht braun
anbraten.

Den Gemiisefond hinzugeben und aufkochen lassen. Bei kleiner Hitze den Maisgrie3 hinzugeben
und sténdig riihren, bis die Fliissigkeit vollstdndig aufgenommen wurde.

Den Fisch des iles mit dem Maisgrief auf Tellern anrichten und servieren.
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