Dorade mit Passionsfrucht-Hollandaise

Fiir 4 Personen:

Fiir die Dorade:

Doraden a 600 g Thymian Bio-Zitrone
Knoblauchzehen Butter kleine Kartoffeln
Olivenol, Salz, Pfeffer

Fiir die Hollandaise:

200 g Butter 4 Passionsfriichte 6 Eigelbe

Salz, Pfeffer, Zucker

Die Doraden schuppen, gut putzen und abwaschen. Die Fische auf jeder Hautseite zweimal ein-
schneiden.

Thymian abbrausen und trocken schiitteln.

Die Zitrone heify abwaschen, abtrocknen und in Scheiben schneiden.

Knoblauch schélen.

Die Butter in Wiirfel schneiden.

Die Kartoffeln gut waschen, der Lénge nach halbieren und in eine Schiissel geben. Von 2 Thy-
mianzweigen die Blattchen abstreifen und zu den Kartoffeln geben. 3 Knoblauchzehen halbieren
und mit dem Olivenol ebenfalls zugeben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und alles durchmischen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Fische innen und auflen salzen. Den Bauchraum mit Thymianzweigen, Zitronenscheiben,
tibrigen Knoblauchzehen und Butterwiirfeln fiillen.

Die Doraden auf ein Backblech geben. Die gewiirzten Kartoffeln mit auf dem Blech verteilen.
Alles im vorgeheizten Ofen ca. 20-30 Minuten garen (je nach Grofie der Fische).

In der Zwischenzeit fiir die Hollandaise die Butter in einem Topf schmelzen. Dann den Topf vom
Herd ziehen und die Butter etwas abkiihlen lassen.

Die Passionsfriichte halbieren, das Fruchtfleisch mit einem Loffel herausstreichen und durch ein
Sieb streichen.

Passionsfruchtmark und Eigelbe in einen Schlagkessel geben und iiber dem heiflen Wasserbad
schaumig aufschlagen.

Fliissige Butter nach und nach griindlich unterschlagen, bis eine cremige Sauce Hollandaise ent-
steht. Die Sauce mit Salz, Pfeffer und 1 Prise Zucker abschmecken.

Die gegarten Fische filetieren. Fischfilets, Kartoffeln und Hollandaise anrichten.
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