Gefiillte Dorade mit Kartoffel-Gemiise

Fiir zwei Personen
1 Dorade, kiichenfertig 300 g festk. Kartoffeln 1 Karotte

1 Knolle Fenchel 1 Knolle Knoblauch 3 Zitronen

100 g Créme-fraiche 100 ml Gemiisefond 2 Zweige Thymian
2 Zweige Rosmarin ; Bund Koriander 3 Bund Dill

% Bund glatte Petersilie 100 ml Sonnenblumensl 100 ml Olivendl

1 TL Zucker Mehl, Salz, Pfeffer

Eine Pfanne mit Olivendl erhitzen. Die Kartoffeln schélen und klein wiirfeln. Eine Knoblauch-
zehe abziehen und in Scheiben schneiden. Beides zusammen mit je einem Zweig Thymian und
Rosmarin in die Pfanne legen und anbraten. Olivendl in einer Pfanne erhitzen. Die Dorade der
Lénge nach am Bauch einschneiden, von den Innereien befreien und anschliefend waschen und
trocken tupfen. Eine Zitrone waschen und in Scheiben schneiden, eine Knoblauchzehe abziehen
und in grobe Stiicke schneiden. Einige der Zitronenscheiben oben auf den Fisch legen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Dorade mit den restlichen Zitronenscheiben, einem Zweig Thymian,
einem Zweig Rosmarin, der Petersilie, dem Dill und dem Knoblauch fiillen, ohne die Gewdiirze
klein zu hacken. Anschlieend den Fisch mit Mehl bestiduben, in die heifle Pfanne legen und
von beiden Seiten goldbraun braten. Das Sonnenblumendl mit einem Teeloffel Zucker in einer
Pfanne erhitzen. Die Karotte schéiilen und in diinne Scheiben schneiden. Den Fenchel waschen,
putzen und diinn hobeln. Alles zusammen karamellisieren und mit dem Gemiisefond abléschen.
Anschlielend Creme-fraiche unterheben und ein paar Korianderblétter abzupfen und dazugeben.
Die Dorade mit dem Kartoffelgemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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