Dorade mit Kiirbis-Stampf, Babyspinat, Speck-Vinaigrette

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets, mit Haut Butter Rapsol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir das Kiirbisstampf:

1 Hokkaidokiirbis 50 g Butter 50 g Parmesan
1 Muskatnuss Salz

Fiir die Speck-Vinaigrette:

50 g Bauchspeck 1 Zwiebel 1 Orange

1 EL Zucker 50 ml Apfelessig 100 ml Rapsdl
2 EL Orangensenf Sojasauce Salz

schwarzer Pfeffer

Fiir den Babyspinat:

100 g junger Spinat 1 Zitrone Butter
Salz

Den Backofen auf 60 Grad Umluft vorheizen. Die Dorade filetieren, entgriten, salzen und pfef-
fern und auf der Hautseite in eine kalte Pfanne mit etwas Rapsol legen. Die Filets bei mittlerer
Hitze so lange braten, bis die Haut knusprig ist. Den Fisch wenden und ein Stiick Butter hinzu-
geben. Nach 20 Sekunden herausnehmen und auf einem Gitter im Ofen bei 60 Grad garen. Den
Parmesan reiben. Einen halben Hokkaidokiirbis in zentimetergrole Wiirfel schneiden und in et-
was Salzwasser weich diinsten. AnschlieBend mit einem Kartoffelstampfer grob zerdriicken, dabei
den Parmesan und die Butter einarbeiten. Mit Salz und Muskatnuss abschmecken. Die Zwie-
bel abziehen und mit dem Bauchspeck wiirfeln. Beides mit dem Zucker in einer Pfanne braten,
bis der Speck Farbe angenommen hat. In eine Schale fiillen und den Orangensenf hinzufiigen.
Mit einem Schneebesen glattrithren und den Apfelessig zufiigen. Mit Salz, Sojasaucemund einem
Schuss Orangensaft kriftig abschmecken. Zum Schluss das Rapsol unter Riihren einflieflen lassen,
sodass ein gebundenes Dressing entsteht. Die Zitrone auspressen. Den Spinat waschen, trocknen
und kurz in einer heiflen Pfanne in etwas Butter schwenken. Mit Salz und etwas Zitronensaft
abschmecken. Die Dorade mit dem Kiirbisstampf, dem Babyspinat und der Speck-Vinaigrette
auf Tellern anrichten und servieren.
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