Dorade mit Peperonata

Fiir 2 Portionen

1 Dorade 2 rote Paprika 1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Bio-Zitrone 1 Zweig Thymian
Butter Olivenol Chili

Salz Pfeffer

Als erstes den Schwanz der Dorade abtrennen. Dann den ganzen Fisch kriftig mit Salz und
Pfeffer sowohl von innen als auch von auflen wiirzen. Eine Zitrone in Scheiben schneiden und
diese nebeneinander als eine Art Bett fiir die Dorade auf einem grofien Stiick Alufolie anordnen.
Fine Knoblauchzehe abziehen und in feine Scheiben schneiden. Diese gemeinsam mit einem
Thymianzweig sowie zwei bis drei Flocken Butter auf das Zitronenbett geben. Die Dorade auf
das Zitronen-Knoblauch-Bett legen. Anschlieend Zitronenscheiben, Knoblauch, Thymian und
Butterflocken auch von oben auf den Fisch geben, die Folie verschlieflen und darauf achten, dass
diese wirklich fest verschlossen ist. Eine Pfanne aufsetzen, erhitzen und den Fisch in der Alufolie
kurz darin Hitze annehmen lassen. Die eingepackte Dorade im Anschluss fiir 15 Minuten bei 160
Grad in den Ofen geben. Die Paprika schilen, halbieren, die Trennwinde entfernen und Kerne
entfernen und die verbliebenen Stiicke der Paprika in kleine Wiirfel schneiden. Eine Pfanne mit
Olivenol aufsetzen und das die Paprika darin anschwitzen. Eine Zwiebel und eine Knoblauchzehe
abziehen, fein schneiden und bei kleiner Hitze gemeinsam mit der Paprika braten lassen. Das
Gemiise mit ein wenig Chili abschmecken. Bevor die Pfanne vom Herd genommen wird, das
Paprikagemiise noch mit Salz und Pfeffer wiirzen. Schlieflich die Dorade aus dem Ofen nehmen
und gemeinsam mit dem Paprikagemiise auf Tellern anrichten und servieren.
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