Rezepte von lachskontor.de

Eine Kreation von Matthias Braun, Hotel

Worpsweder Tor

Dorade vom Gasgrill mit Sommergemiise, Zitronenbutter

und Rosmarinkartoffeln

Zutaten fur 4 Personen:

4 frische Doraden ohne Riickengrite
1 griine Zucchini
1 gelbe Zucchini
1 gelbe Paprika
1 rote Paprika
1 Aubergine
8 rote Kirschtomaten
Einkaufsliste fiir die Sofe:
1/2 Stlick Butter
1 Zitrone
Einkaufsliste fiir die Rosmarinkartoffeln
4 GroRe Kartoffeln

soml Olivenol

Zubereitung:

8 gelbe Kirschtomaten
1 rote Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Zweige Rosmarin

1 Limette

Salz, Pfeffer & Zucker

Olivendl

3 Zweige Rosmarin

Salz & Muskat

I. Fiir die Fillung die Paprika schélen und in feine Wiirfel schneiden.

Auferdem schneiden wir die Zucchini, die Aubergine und die Zwiebel auch in feine

Wiirfel. Die Kirschtomaten werden geviertelt, der Knoblauch und der Rosmarin fein

gehackt.

Das Gemiise in eine Schiissel geben und mit Limettensaft, Olivendl, Salz, Pfeffer und

ein wenig Zucker abschmecken.

Die Doraden auf einem eingefetteten Metallblech oder Salzstein platzieren.

Guten Appetit!
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Dabei den Bauchlappen unten etwas auseinanderdriicken, damit der Fisch schén fest
steht. Mit dem vorbereiteten Gemiise die Doraden bis zum Rand fillen.

Die Rosmarinkartoffeln

Kartoffeln am Vortag kochen und tiber Nacht im Kiithlschrank lagern.

Aus jeder Kartoffel drei gleich dicke Scheiben schneiden und beiseite stellen.

Nun den Rosmarin fein hacken und Olivenol auf beide Seiten der Kartoffeln verteilen.
Jetzt die Kartoffelscheiben von beiden Seiten mit Rosmarin, Salz und Muskatnuss
wiirzen.

Die Butter fiir die Sofe in ein feuerfestes kleines Metallgefa geben und den Saft und
Abrieb von einer Zitrone hinzutun. Nach eigenem Geschmack eine Prise Salz mit
einem Loffel einrithren.

Nun vom Grill auf den Tisch

Erwédrmen Sie Thren Gasgrill halbseitig: Die beiden linken bzw. rechten Gasdiisen auf
volle Kraft einstellen, die gegeniiberliegende Seite als Ruhezone verwenden.

Grillen Sie nun Thre Kartoffelscheiben auf einer Seite kross an und drehen Sie diese
dann auf die ungerdstete Seite. Platzieren Sie diese auf dem oberen Ruherost (in der
kalten Zone).

Nun stellen Sie Ihr Blech mit der Dorade auf den unteren kalten Bereichs IThres Grills
und schlieRen den Deckel.

Durch den geschlossenen Deckel bekommen Sie eine Hitze von ca. 200 Grad im
Garraum. Dies ist so dhnlich wie bei einem Kiichenofen, nur mit dem
unverwechselbaren Grillaroma.

Thr Fisch und Thre Kartoffeln sind nach ca. 13 Minuten wunderbar gegart und konnen
direkt genossen werden.

Wahrend Sie Fisch und Kartoffeln anrichten, stellen Sie Ihre Butter
Zitronenmischung auf die heife Grillflache und servieren Sie diese extra als Sofle zu
IThrem Fisch. Nach Belieben kénnen Sie nun das Ganze noch liebevoll mit Krautern
oder Tomatenflocken dekorieren.
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Guten Appetit!



