Dorade mit provenzalischen Kartoffeln und Paprika-Gemdse

Fiir 2 Personen

2 Doraden royale 300 g festk. Kartoffeln 1 weile Zwiebel, grofl
2 Friihlingszwiebeln 1 rote Paprikaschote 1 gelbe Paprikaschote
4 Knoblauchzehen 1 Scheibe Ingwer 1 Zitrone

2 Zweige Thymian  1/2 Bund glatte Petersilie 1 TL kleine Kapern

1 TL scharfer Senf 80 ml Gemiisefond 2 EL Sonnenblumendl
6 EL Olivenol getr. Bohnenkraut Muskatnuss
Cayennepfeffer Zucker Salz

schwarzer Pfeffer

Den Backofen auf 100 Grad Umluft vorheizen. Die Kartoffeln schilen und in Stédbchen schneiden.
Drei Essloffel Olivendl in einer Pfanne erhitzen und die Kartoffeln darin anbraten. Die Schale von
der Zitrone reiben und etwas Zitronenschale zu den Kartoffeln geben. Die Doraden von innen
und auflen waschen und schuppen. Die Doraden waschen und trocken tupfen. Die Haut auf
beiden Seiten zwei- bis dreimal einritzen. Die Doraden von innen und auflen mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Die Bauchhohlen mit je einer halben Knoblauchzehe, etwas Zitronenschale und je einem
Thymianzweig fiillen. Das Sonnenblumendl in einer Pfanne erhitzen und die Doraden auf beiden
Seiten jeweils zwei Minuten anbraten. Die Doraden anschliefend in den Backofen geben und 20
Minuten garen. Die Zwiebel abziehen und in Wiirfel schneiden. Die Paprikaschoten vom Strunk
und den Kernen befreien und ebenfalls in Wiirfel schneiden. In einem Topf zwei Essloffel Olivenol
erhitzen, die Zwiebelwiirfel und die Paprikastiicke dazugeben und zwei Minuten andiinsten. Zwei
Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden. Den Gemiisefond, den Knoblauch und den
Ingwer in den Topf geben und das Gemiise zehn Minuten am Siedepunkt ziehen lassen. Den Saft
aus der Zitrone pressen. Das Paprikagemiise in ein Sieb gieflen, den Sud auffangen. Den Senf,
den Zitronensaft einer halben Zitrone, Salz, eine Prise Cayennepfeffer und Zucker mit dem unter
den Sud riihren, dabei drei Essloffel Olivenol langsam dazugielen. Zwei Knoblauchzehen zu den
Kartoffeln pressen. Die Friihlingszwiebeln lings in Streifen schneiden. Die Hélfte der Petersilie
klein schneiden und zu den Kartoffeln geben. Die Kartoffeln mit Salz, Pfeffer, Zitronensaft
und Muskatnuss wiirzen. Das Paprikagemiise dazugeben und mit der Marinade mischen. Die
Petersilie zupfen und mit den Kapern und einer Prise Bohnenkraut dazugeben und vorsichtig
untermischen. Die Dorade mit den Kartoffeln auf einem Teller anrichten. Das Paprikagemiise
dazugeben und servieren.
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