Saltimbocca von der Dorade

Fiir 2 Personen

4 Doradenfilets % Bund Salbei 4 Scheiben luftgetr. Schinken
100g Creéme-fraiche 1 Limette 2 EL Mehl

1 % EL Stérke 1 Prise Backpulver 1 Prise Salz

Mineralwasser 100 g Butterschmalz 50 ml Olivenol

1 EL Butter

Die Haut der Doradenfilets mit einem scharfen Messer einritzen. Die Hautseite mit Salz wiirzen,
mit Mehl bestduben, und den Fisch mit der Hautseite nach unten in eine mit Olivenol vorbe-
reitete kalte Pfanne legen und bei mittlerer Hitze braten. Die Oberseite (Fischseite) der Filets
leicht mit Salz und Pfeffer wiirzen, jeweils mit einer Scheibe Schinken belegen und mit einer
Winkelpalette (oder einem Kuchenheber) andriicken. Wenn die Hautseite knusprig gebraten ist,
Fisch wenden, einen EL Butter zugeben, aufschdumen lassen, kurz ziehen lassen und den Fisch
aus der Pfanne nehmen. Mehl, Stirke, Backpulver und Salz in einer Schiissel mischen und mit
Mineralwasser zu einem Tempurateig verriihren. Salbeibldtter von den Stielen zupfen, durch den
Tempurateig ziehen, in einem Topf mit heilem Butterschmalz frittieren und auf Kiichenkrepp-
papier abtropfen lassen. Créme-fraiche mit Saft und Abrieb einer Limette sowie einer Prise Salz
abschmecken und mittig auf zwei Tellern verteilen, die Doradenfilets darauf anrichten und die
knusprig frittierten Salbeibldtter dazwischen stecken.
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