D@%@d@%ﬂﬂ@%@ mit Tomatensalad

Zutaten flir 4 Personen

Fiir die Doradenfilets:

2 grof3e Knoblauchzehen

80 g gruine Oliven (ohne Stein)
2 in Ol eingelegte Sardellenfilets

1 EL Kapern

4 getrocknete, in Ol eingelegte Tomaten
4 EL Olivendl

4 EL Semmelbrésel

4 Doradenfilets (a ca.180 g)
Salz

Pfeffer

Fiir den Tomatensalat:
4 EL Aceto balsamico
2 TL Dijonsenf

2 TL Honig

6 EL Olivenol

1 Knoblauchzehe

1 Bund Basilikum

1 rote Zwiebel

800 g Tomaten

Salz

Pfeffer

1 Ciabattabrot

i (]

[
&

&

.. .,'.:-
|

A e |

Zubereitung: (ca. 60 Min.)

1. Fir die Doradenfilets den Ofen auf 180 °C vorheizen. Die Knoblauchzehen
schalen und grob wirfeln. Knoblauch mit Oliven, Sardellenfilets, Kapern, Tomaten
und Ol im Blitzhacker fein zerkleinern. Semmelbrésel untermischen.

2. Die Fischfilets waschen, trocken tupfen und

mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die Filets neben einander in eine ofenfeste Form legen
und die Olivenpaste darauf verstreichen. Die Filets im Ofen (mittlere Schiene) etwa
15 Minuten backen, bis die Kruste knusprig ist.

3. Inzwischen fur den Tomatensalat Essig, Senf und Honig in einer ausreichend
groRen Salatschissel verriihren. Dann nach und nach das Olivendl unterschlagen.
Die Knoblauchzehe schalen, fein wirfeln und unterriihren. Das Dressing etwa 5
Minuten durchziehen lassen. Den Basilikum waschen und trocken schutteln, die
Blatter abzupfen und klein zupfen. Die Zwiebel schalen und in feine Ringe
schneiden. Tomaten waschen und achteln, dabei die Stielansatze entfernen.
Anschlieliend Tomaten, Basilikum und Zwiebel mit dem Dressing verrihren. Kurz
durchziehen lassen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Ciabattabrot aufschneiden.
4. Die Doradenfilets aus dem Ofen nehmen und auf Tellern anrichten. Das
iabattabrot und den Tomatensalat dazureichen.

Guren Rpper't.



