Mediterranes Gemiise mit Doraden-Filet in Krduter-Kruste

Fiir 2 Personen

1 Dorade 2 Sténgel glatte Petersilie 2 Stdngel Basilikum
2 Sténgel Estragon 1 Zweig Rosmarin 2 Zweige Thymian
30 g Butter 4 EL Weibrotbrosel Salz, Pfeffer

100 g Blumenkohl 100 g Brokkoli 100 g Zucchini

100 g Karotte 100 g rote Paprika 75 g Champignons
1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL Olivenol

100 ml Gefliigelbrithe 1/2 Bund Schnittlauch

Dorade filetieren und entgriten. Petersilie, Basilikum, Estragon, Rosmarin und Thymian ab-
spiilen, trocken schiitteln und fein hacken. Die Butter in einem Topf schmelzen lassen, iiber
die WeiBbrotbrosel gieflen, die gehackten Kriuter zugeben und alles gut vermischen. Mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Blumenkohl und Brokkoli putzen und in Réschen teilen. Zucchini und
Karotte putzen bzw. schilen und in diinne Scheiben schneiden. Vom Paprika das Kerngehéuse
entfernen und das Fruchtfleisch in 2 ¢m grofle Wiirfel schneiden. Pilze putzen, evtl. halbieren
oder vierteln. Schalotte und Knoblauch schélen, fein schneiden und in einer Pfanne mit 2 EL
Olivendl anschwitzen. Paprika, Karotte, Blumenkohl, Brokkoli und Zucchini zugeben und gut
anbraten. Dann mit der Briihe abloschen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und kurz durchschwenken.
Schnittlauch abspiilen, trocken schiitteln, fein schneiden und unter das Gemiise mischen. Vom
Backofen die Grillschlange einschalten oder auf 250 Grad Oberhitze einstellen. Die Doradenfilets
mit Salz und Pfeffer wiirzen und in einer Pfanne mit 2 EL Olivendl auf der Hautseite anbraten.
Dann mit der Hautseite nach unten in eine Auflaufform legen, die Kriuterbroselmischung auf die
Fischfilets streuen und im vorgeheizten Ofen ca. 3 Minuten goldbraun gratinieren. Das Gemiise
auf Tellern anrichten und die Fischfilets obenauf geben.
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