Dorade in der Salzkruste mit Peperonata

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade :

1 Dorade a 250g 1,5 kg Meersalz 100 g Mehl
50 g Speisestirke 3 Eier 1 Zehe Knoblauch
2 Zweige Estragon 2 Zweige Thymian 2 Zweige Basilikum

2 Zweige Petersilie
Fiir die Peperonata:

1 rote Paprika 1 gelbe Paprika 1 Tomate

4 Kapernépfel 4 griine Oliven 75 ml Tomatensauce
4 Friihlingszwiebeln % rote Zwiebel % Zehe Knoblauch

6 Basilikumblatter 5 Estragonbldatter 1,5 EL bestes Olivendl

Piment, Meersalz
Fiir das Basilikumol:
Basilikumblatter Olivenol

Das Backblech mit Alufolie auslegen und den Ofen auf 180 Grad Umluft vorheizen.

Alle Flossen der Dorade mit einer Kiichenschere abschneiden. Anschliefend den Fisch abwaschen
und mit einem Kiichentuch abtrocknen. Den ausgenommenen Bauch des Fisches straff mit dem
Estragon, dem Thymian, dem Basilikum und der Petersilie sowie dem geschélten Knoblauch
fiillen.

Fiir die Meersalzkruste das Meersalz, das Mehl, die Speisestérke und die Eier mit einem Riihrge-
rat vermengen, so dass die Masse klebrig wird. Die vermischte Masse mit der Hand noch einmal
durchkneten und die ganze Dorade gleichméfig damit ,einkleiden“. Anschlieffend den Fisch in
den Ofen geben und fiir circa 25 Minuten garen. Anschlieend den Fisch in der Salzkruste rings-
herum auf der Hohe der Riickenflosse vorsichtig mit einem Sigemesser aufschneiden. Dann den
Fisch tranchieren.

Fiir die Peperonata die Paprikaschoten vierteln, entkernen und im vorgeheizten Ofen (Grillstufe)
mit Oberhitze grillen — bis die Paprika schwarz ist. Mit einem feuchten Kiichentuch abdecken und
auskiihlen lassen. Die Haut abziehen und die Paprika in Streifen schneiden. Die Friihlingszwie-
beln in Ringe, die Zwiebel in Streifen und den Knoblauch in Scheiben schneiden. Eine Tomate
héuten, vierteln und entkernen. Die Basilikum- und Estragonblétter fein hacken. Das Olivenol
in einer Wokpfanne erhitzen und die Zwiebeln mit dem Knoblauch anschwitzen, mit Salz und
Piment wiirzen. Die Paprika hinzufiigen und alles circa fiinf Minuten schmoren lassen. Dann
die Tomatesauce hinzugeben. Die Tomatenfilets, die Kapernéipfel, die halbierten Oliven und die
Kréuter dazugeben und abschmecken.

Fiir das Basilikumol ein paar Basilikumblédtter mit Olivendl mixen und einfach abtropfen lassen.
Zum Schluss die Peperonata sowie die Fischfilets auf zwei vorgewédrmten Tellern anrichten und
etwas Basilikumol dariiber traufeln.
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