Doraden-Filet, Krduter-Spinat, Sellerie-Vinaigrette

Fiir 2 Personen

2 Doradenfilets, a 180 g 1 Limone 1 Schalotte

4 Handvoll junger Spinat 1 Sellerieknolle 1 EL Mehl

4 Zweige Basilikum 4 Zweige Rosmarin 3 Zweige Blattpetersilie
200 ml Gemiisefond Olivenol Pfeffer

Salz

Den Backofen auf 50 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Die Sellerieknolle schélen, in feine Wiirfel
schneiden und in einem Topf mit ein paar Tropfen Olivensl anschwenken. Mit dem Gemiisefond
abloschen und zwei Minuten lang einkdcheln lassen. Die Schale der Limone reiben. Den Limo-
nenabrieb, Salz, etwas Pfeffer und einen guten Schuss Olivendl hinzugeben und das Ganze zu
einer Vinaigrette abschmecken. Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen und auf Gréaten prii-
fen. Die Filets auf der Hautseite leicht einritzen und mit etwas Mehl bestduben. In einer Pfanne
mit Olivendl langsam bei geringer Hitze auf der Hautseite kross-braun braten. Den Fisch an-
schlieend aus der Pfanne nehmen, mit der Fleischseite auf einen Teller legen und im Ofen bei
50 Grad warm halten. Die Schalotte abziehen und in feine Wiirfel schneiden. Anschlieflend in
etwas Olivendl in einer Pfanne anschwitzen lassen. In der Zwischenzeit das Basilikum vom Zweig
zupfen. Die Nadeln vom Rosmarin abstreifen. Das Basilikum, den Rosmarin und die Petersilie
grob in Streifen hacken. Den Spinat zusammen mit den Kriutern zu den Schalotten geben,
rasch durchschwenken, mit Salz wiirzen. Die Doradenfilets mit dem Kriuterspinat auf Tellern
anrichten und mit der Sellerie-Limonen-Vinaigrette garnieren.
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