Gebratene Dorade mit
Petersilienkartoffeln

Dorade mit Kartoffeln und Sauce

Dorade ist immer wieder lecker. Der Fisch ist groB genug als
Gericht fur eine Person. Und das Fleisch ist fest und kraftig.
Servieren kann man ihn alternativ mit Kartoffeln oder Reis.
Und ein gutes SoBchen passt dann auch noch dazu.

Zutaten fiir 1 Person:

=1 Dorade, etwa 500 ¢

=% Zitrone (Saft)

» 2 kleine Zweige Rosmarin
» einige Zweige Oregano

» einige Zweige Thymian

= Salz

- weiller Pfeffer

=1 Schalotte
= 2 Knoblauchzehen
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etwas Fischfond

etwas Sahne

1 Eigelb

= 2-3 Stangel Petersilie
= Butter

= 4—6 kleine Kartoffeln

Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 10 Min. | Garzeit 15 Min.

Dorade unter kaltem Wasser innen und aullen waschen. Trocken
tupfen. Innen und aullen mit Salz und Pfeffer wilrzen. Aullen mit
dem Zitronensaft sauern. Den abtropfenden Zitronensaft mit
etwas Salz und Pfeffer darin aufbewahren. Die frischen Krauter
im Ganzen in die Bauchhohle der Dorade stopfen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser 10-12 Minuten kochen.
Wahrenddessen Schalotte und Knoblauchzehen schalen und
kleinschneiden. In Butter in einer Pfanne kraftig anbraten.
Dann das Gemuse aus der Pfanne herausnehmen. Nochmals etwas
Butter in die Pfanne geben und die Dorade auf beiden Seiten
bei mittlerer Temperatur jeweils 5-7 Minuten anbraten. Auf
einem groBen Teller warmstellen.

Die kleingeschnittene Petersilie in die Butter geben und die
Kartoffeln ein wenig in der Butter durchschwenken. Die
Kartoffeln zu der Dorade geben. Den aufbewahrten Zitronensaft
zu Butter und Petersilie in die Pfanne geben. Ebenso das
angebratene Gemuse. Mit einem Schuss Fischfond und einem
Schuss Sahne abldschen. Das Eigelb darin verquirlen. Aufkochen
lassen, abschmecken, Dorade und Kartoffeln damit begiefen und
alles servieren.



