Goofy’s Rezepte
Vorspeise: Fisch

DOrade ROyale lm Salzmantel 2-Personen

Zutaten:

1 - Dorade Royale ca. 550 — 600 gr.
2 - kg grobkorniges Meersalz

2 - Eiweiss

1 - dl Wasser

50 - gr Butter

etwas - Dill (frisch oder getrocknet)
etwas - Estragon (frisch oder getrocknet)
etwas - Pfeffer

Zubereitung:
Dorade vorzugsweise beim Fischhandler ausnehmen lassen!

Die Butter mit Pfeffer, Dill und Estragon wiirzen und damit die ausgewaschene Bauchhohle des
Fisches ausstreichen.

In einem Behalter das Salz mit dem Eiweiss und dem Wasser gut mischen. Die Halfte der Salzmasse
auf ein Blech geben.

Den Fisch auf die Salzmasse legen und aussen mit Dill, Estragon und Pfeffer wiirzen. Die restliche
Salzmasse dariber verteilen und zu einem gleichmassigen, dichten Salzmantel formen.

In der Mitte des vorgeheizten Ofens bei 230-Grad wahrend ca. 35-Minuten garen. Die Salzkruste
wird dabei etwas braun.

Fisch aus dem Ofen nehmen und ca. 10-Minuten nachziehen lassen. Den Fisch in der Salzkruste
servieren und zum filetieren die Salzkruste sorgfiltig aufbrechen.

Die Filets mit einem guten Olivenoel betraufeln.

Tipp: Salzberg vor dem Backen rundherum mit einer Rille versehen, es erleichtert ein sauberes
aufbrechen der gebackenen Kruste.

Variante:

Red Snapper
Loup de Mer
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