GEGRILLTE DoORADE ,LEMON"

ZUTATEN

Hauptgericht fiir 4 Personen
fiir die Sauce: 1 mittelgroBe Zwiebel, 2 EL Olivendl, 200 ml Fischfond,

100 m! WeiBBwein, 2 EL Fruchtwerker ,Zitrone & Essig”, 100 g eiskalte Butter,

1 Stdngel Estragon, 2 Stdnge! Zitronenmelisse, Salz, Pfeffer

fiir Doraden und Gemiise: 4 kiichenfertige Doraden a ca. 300 g, Salz, Pfeffer,

4 EL Olivendl, 4 Tomaten, 1 Fenchelknolle. Auerdem Zitronenscheiben zum Garnieren.

ZUBEREITUNG

Den Grill anheizen.

Fiir die Sauce die Zwiebel schalen und klein wiirfeln. In einem kleinen Topf das
Olivendl erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin ca. 5 Minuten anschwitzen. Mit
Fischfond und WeiBwein abloschen und bei ge6ffnetem Deckel und starker Hitze
ungefahr auf die Halfte einkochen. Den Topf vom Herd nehmen.

Fur Doraden und Gemiise die Fische kalt abspiilen, trocken tupfen und innen
und auBen mit Salz und Pfeff er wiirzen. Die Fische von auBen mit einem scharfen
Messer drei- bis viermal schrdg etwa bis zur Mittelgrate einschneiden.
AnschlieBend mit dem Olivendl einpinseln. Den Fenchel waschen, die harten
Striinke abschneiden und die Knollen in ca. 0,5 cm dicke Scheiben schneiden.
Ebenfalls mit Ol einpinseln und leicht salzen. Die Tomaten waschen.

Fisch, Fenchelscheiben und Tomaten auf den Grill legen. Die Doraden von jeder
Seite etwa 10 Minuten grillen.

Inzwischen fiir die Sauce die Krauter waschen, trocken schiitteln und fein hacken.
Die Sauce erneut aufkochen, Fruchtwerker ,Zitrone & Essig” dazugeben und kurz
weiterkochen. Den Topf vom Herd nehmen und die kalte Butter flockchenweise
mit einem Schneebesen unterschlagen. Estragon und Zitronenmelisse dazugeben.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.
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