Lauwarmes Doraden-Carpaccio mit Spitzkohl und Papaya

Fiir zwei Personen

2 Doradenfilets 2 Scheiben Parmaschinken 1 Papaya

1 Zitrone 4-6 Blétter Spitzkohl % Bund Thymian
1 Knoblauchzehe 100 ml Olivensl Quatre Epices
Meersalz Pfeffer

Die Spitzkohlbldtter kurz in kochendem Salzwasser blanchieren und anschlieend sofort in Eis-
wasser abschrecken. Die Spitzkohlblitter gut abtropfen lassen, flach zwischen zwei Lagen Kii-
chenkrepp ausbreiten und mit einem Nudelholz vorsichtig die Restfeuchtigkeit heraus rollen.
Den Knoblauch schilen, klein schneiden und zusammen mit dem Thymian und dem Schinken
in einen kleinen Topf geben. Den Topf mit Olivendl auffiillen bis die Zutaten bedeckt sind und
langsam erhitzen. Die Papaya schilen, dabei die Kerne mit einem Loffel herauskratzen und das
Fruchtfleisch in Dreiecke schneiden. Die Papayastiicke in eine Schiissel geben und mit etwas
Meersalz, Pfeffer, Zitronenabrieb und zwei bis drei Essloffel des aromatisierten Ols marinieren.
Fine Pfanne ohne Fett erhitzen, den trockenen Spitzkohl flach hineinlegen, von beiden Seiten
rosten und mit einer Prise Quatre Epices wiirzen. Die Doradenfilets in etwa 2 bis 4 Millimeter
diinne Scheiben schneiden und dabei von der Haut 16sen. Einen Teller mit etwas Ol bestreichen,
den Fisch flach darauf verteilen und groBziigig mit dem warmen, aromatisierten Olivendl betrau-
feln. (Wer den Fisch etwas weiter gegart haben mochte, zieht den Teller straff mit Frischhaltefolie
ab und stellt ihn etwa fiinf bis zehn Minuten in den auf 70 Grad Umluft vorgeheizten Backofen,
dann wird der Fisch schonend gegart). AnschlieBend mit einer Prise Meersalz bestreuen und
mit etwas Zitronensaft betraufeln. Zum Anrichten je zwei bis drei Blétter Spitzkohl auf zwei
Tellern verteilen, die Papaya-Ecken dazwischen setzen und die marinierten Doraden-Tranchen
locker iiber die Papaya legen.
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