Doraden-Filet mit Baby-Spinat und Spitzpaprika-Gemiise

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 3 Spitzpaprika 100 g Babyspinat
50 g Fetakése 30 g Butter 01

3 Thymianzweige 1 Zitrone Salz

Pfeffer 1 EL Mehl

Die Dorade filetieren und die Griten entfernen. Mit Salz und Pfeffer beidseitig wiirzen und leicht
mit Mehl bestduben. Ein Stiick Butter in einer Pfanne erhitzen. Die Spitzpaprika in feine Ringe
schneiden und eine weitere Pfanne mit Ol geben. Den Babyspinat dazugeben und kurz anbraten.
Das Doradenfilet in die Pfanne mit Butter geben und anbraten. Nun die Thymianzweige zur
Dorade in die Pfanne legen. Ein wenig Fetakéise zum Gemiise hinzufiigen und mit dem Saft einer
Zitrone betrdufeln. Zum Schluss das Gemiise mit dem Doradenfilet auf einem Teller anrichten.
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