Dorade mit Eigelb, Balsamico-Schaum und Belugalinsen

Fiir zwei Personen
Fiir die Dorade:

2 Doradenfilets a 180 g 2 Eier 1 EL Mehl

1 EL Butterschmalz Salz Pfeffer

Fiir den Balsamico-Schaum:

50 g Butter 100 ml Sahne 10 ml weifler Balsamico
100 ml Fischfond 4 Nelken Salz, Pfeffer

Fiir die Linsen:

100 g Belugalinsen 1 Karotte % Knolle Sellerie

1 Zwiebel 1 EL Créme-fraiche 200 ml Gemiisefond

50 ml Balsamico 1 EL Mehl % TL Zucker

40 g Butter Salz

Fiir die Dorade mit Eigelb:

Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen. Die Filets mit Salz und Pfeffer wiirzen, in Mehl wenden
und in Butterschmalz kross braten. Wenn die Filets auf der Hautseite kross sind, diese heraus-
nehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Die Eier in einer beschichteten Pfanne als Spiegeleier braten. Wenn das Eigelb wachsweich ist,
die Eigelbe mit einem Ringausstecher vorsichtig ausstechen und auf den Fisch setzen.

Linsen auf einem tiefen Teller anrichten, den Fisch daraufsetzen und mit Balsamico-Schaum
versehen.

Fiir den Balsamico-Schaum:

Fischfond und Balsamico in einem Topf erwérmen, die Nelken hineingeben und kurz ziehen las-
sen. Butter und Sahne hinzugeben, kurz aufkochen, Hitze wieder reduzieren.

Die Nelken mit einer Schaumkelle herausnehmen und die Fliissigkeit mit dem Stabmixer auf-
schiumen.

Fir die Linsen:

Die Linsen fiir etwa 10 Minuten in kochendem Wasser gar kochen.

Zwiebel abziehen und fein wiirfeln. Karotte und Sellerie schéilen, von den Enden befreien und in
feine Wiirfel schneiden. Butter in einer Pfanne erhitzen und die Zwiebel darin glasig anschwitzen.
Karotten- und Selleriewiirfel hinzugeben, dann mit dem Mehl bestduben, mit dem Gemiisefond
abloschen und aufkochen.

Die gegarten Linsen, Balsamico, mit Salz und Zucker abschmecken und ca. 5 Minuten kécheln
lassen.

Vor dem Anrichten noch Creme fraiche einriihren.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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