Rezepturen

(Rezepturen fir jeweils 4-6 Personen)

Limetten-Dorade mit Zitronen-Limetten Vinaigrette

Zutaten:

1 grosse Dorade (oder sonstiger Fisch nach Belieben) ca. 1.5kg
1.5 Stk. Zitronen unbehandelt

2 Stk. Limetten unbehandelt

3 EL Olivenol

6 Stk. festkochende Kartoffeln

1 Stk. Zwiebel

1 Knolle Fenchel

1 Stk. Zucchini

4 Stk. Knoblauchzehen

% Bund Zitronentymian (oder Thymian)

1TL Fenchelsamen

etwas Piment D’Espelette oder scharfes Paprikapulver

Zutaten fOr Vinaigrette:

5EL Olivendl

1Stk. Zitrone, Saft

1 Stk. Limette, Saft
etwas Salz

etwas Piment D’Espelette
ZUBEREITUNG:

Die Dorade vom Fischhandler ausnehmen und schuppen lassen. Wahlen Sie wenn mdglich, einen
Wildfisch. Den Fisch rasch unter fliessendem kaltem Wasser waschen und sorgfaltig tupfen.

Die zitronen und Limetten unter fliessendem Wasser abbirsten. Die Zitronen in Spalten, die Limetten in
dinne Scheiben schneiden. Die Dorade auf beiden Seiten in regelméassigen Abstanden je funfmal
diagonal einschneiden und in jeden Einschnitt eine Limettenscheibe schieben.

Den Backofen auf 210° C vorheizen.

Das Olivendl mit Salz und etwas Piment D’Espelette mischen, den Fisch innen und aussen mit Oel
bestreichen und vorsichtig in eine ofenfeste Form legen.

Das Gemise und den Thymian waschen. Die Kartoffeln, Zwiebeln, Zucchini sowie das restliche Gemuse
waschen, putzen und entsprechend in die gewiinschte Form schneiden. Die Knoblauchzehen ungeschalt
lassen. Samtliches Gemiise um den Fisch herumlegen. Mit dem abgezupften Thymian und den
Fenchelsamen bestreuen, mit dem restlichen gewurzten Olivendl betraufeln und ca. 20-30 Minuten im
Ofen garen.

Gegen Ende der Garzeit eine lauwarme Vinaigrette zubereiten. Dazu das Olivenél mit 2EL Limetten- und
Zitronensaft zu einen Emulsion rithren. Mit Salz, Pfeffer und Piment D’Espelette wiirzen und sanft
erhitzen. Die Dorade aus dem Ofen hehmen und mit der Vinaigrette servieren — einige ganze
Thymianzweige dekorativ darliber legen.
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