So schmeckt
Urlaub am Meer

Doraden schmecken fur mich nach Urlaub am Mit-
telmeer. Heute zeig ich lhnen eine Variante, in der
der Fisch mal nicht gegrillt wird, sondern im Gan-

zen mit Tomaten und Gurken geschmort.

Die Dorade wasche ich
griindlich, tupfe sie tro-
cken, wiirze sie innen und
auB3en beherzt mit Salz und
Pfeffer und stecke noch das
Gewlirzstrau3chen sowie
den Knoblauch in den
Bauch.

Anschliefend bereite ich
das Gemiise vor: Die Scha-
lotten werden geschilt und
langs halbiert, die Gurken
in etwa zwei Zentimeter
grof3e Stiicke geschnitten,
die Tomaten halbiert und
entstrunkt.

Im Schmortopf erhitze
ich das Olivendl, gebe die
Butter dazu und lasse sie
aufschdumen, bevor ich
den Fisch in den Topf lege
und von beiden Seiten an-
brate. Ich gebe noch die
Schalotten dazu, lass sie
ebenfalls anbraten, bevor
ich mit dem WeiBBwein ab-
16sche und Tomaten sowie
Gurken dazugebe. Deckel
drauf und ich lasse den
Fisch bei mittlerer Tempe-
ratur etwa 20 Minuten
schmoren. Er sollte noch
ganzleicht glasigsein, wenn
ich ihn aus dem Topf neh-
me. Ich lasse das Gemiise
noch mal kréftig aufko-
chen, schmecke noch mal

mit Salz ab und streue die
Dillspitzen dariiber.

Zum Servieren richte ich
den filetierten Fisch zu-
sammen mit dem Gemiise
auf vorgewdrmten Tellern
an.
l Stichwort Schmorgurke

Die Schmorgurke ist di-
cker und kiirzer als die Sa-
latgurke. Sie wichst im
Freiland und enthilt mehr
Bitterstoffe als ihre Ver-
wandte. Etwa von Mitte
Juli bis Ende September
gibt es sie aus heimischem
Anbau. Die Schmorgurke
sollte nicht roh gegessen
werden, dank ihres festeren
Fruchtfleischs eignet sie
sich aber gut zum Schmo-
ren, Uberbacken und Bra-
ten. Sie wird vom Bliitenan-
satz zum Stielende hin ge-
schélt,damitsich eventuelle
Bitterstoffe aus dem Stiel
nicht verteilen, erst dann
halbieren und die harten
Kerne mit einem Loffel he-
rausschaben.

An Guadn wiinscht lhr
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Dorade geschmort mit
Tomaten und Gurken
Fiir 2 Personen

1 geschuppte, ausgenom-
mene Dorade von ca. 800 g

1 Knoblauchzehe ;
1 Streifen Schale von einer

Biozitrone )
Kleines Krauterstraufichen
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aus Petersilie, Kerbel, Thy-
mian, Basilikum
Pfeffer aus der Miihle
0,2 Liter Wei3wein
B 2 EL Olivenal
AN 40 g Butter
4 Schalotten

¥ 150 g Kirschtomaten
M 1 geschalte und entkernte

Schmorgurke
Dillspitzen zum Bestreuen

1 ovaler Schmortopf mit
Deckel




