Goofy’s Rezepte
Hauptspeise: Fisch

Dorade mit Kapern und Oliven 4-Personen

Zutaten:
20 - gr Butter weich
40 - gr Kapern im Salz, in Wasser eingelegt, abgespiilt
90 - gr Oliven in Olivenoel, entstein (Olive Taggiasche)
(ergibt etwa 42-gr.. (Coop Fine -Food) abgetropft, das Oel aufgefangen.
% - EL rote Pfefferkdrner, abgesplilt, abgetropft und im Mdorser zerstossen
2 - Doraden a cirka 500-gr.
wenig - Pfeffer
wenig - Salz
12 - Lorbeerblatter

Zubereitung:

Den Ofen auf 220-Grad vorheizen. Teller vorwarmen.
Butter und die Zutaten Kapern, Oliven und zerstossene Pfefferkdrner mischen und leicht salzen.

Fisch innen und aussen kalt abspiilen, trocken tupfen und die Doraden beidseitig je 2-3 mal schrag
cirka 7mm tief einschneiden. Fisch auf ein mit Backpapier belegtes Backofenblech legen und mit
beiseite gestelltem Olivenoel bestreichen.

Doraden innen und aussen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Lorbeerblatter in die Einschnitte und in die Bauchhohle stecken bzw. legen.

Im vorgeheiztem Backofen cirka 20-30 Minuten Braten. Blech herausnehmen, Ofen ausschalten. Die
Wirzbutter auf dem Fisch verteilen, Blech zurtick in den Ofen schieben, Wiirzbutter ca. 5-Minuten
heiss werden lassen.

Anrichten:
Fisch sorgfiltig zerlegen und Wirzbutter auf die Fischstiicke verteilen.

Empfohlene Beilage:
Salzkartoffeln mit grobblatteriger, fein geschnittener Petersilie in Schnitzen im Salzwasser gegart.
Gemisebeilage nach Belieben.
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