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Dorade mit scharfer Gemiisesauce

Zutaten fiir 6 Portionen:

200 g Sesampaste (Tahini) 1 groRe Tomate

2 Zitronen 1 EL Tomatenmark

Salz Pfeffer

3 Zwiebeln % TL gemahlener Kreuzkiimmel
Olivenol (ca. 80 ml) 1 % Bund frische Koriander

2 EL getrockneter Koriander 50 g Pinienkerne

5 Knoblauchzehen 1 Dorade (1kg), kiichenfertig

1 griine Paprika 2 Lorbeerblatter

1 rote Paprika 50 g Walnusskerne

% scharfe Chili

Zubereitung:

In einer Schiissel die Sesampaste, den Saft einer Zitrone, 1 TL Salz und 200 ml Wasser griindlich
mit dem Schneebesen verrihren.

Zwiebeln schilen und klein schneiden, in etwas Ol goldbraun anbraten.

Die Sesamsauce dazu giefen und bei geringer Hitze 20 Minuten kdcheln lassen.

Mit einer Prise getrockneten Koriander wiirzen und beiseitestellen.

2 Knoblauchzehen, 1 Zwiebel hacken und braten.
Paprika und Tomate wiirfeln und zusammen mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Kreuzkiimmel
zugeben. Mit 400 ml Wasser abléschen und kécheln lassen.

Halfte des gehackten Korianders einstreuen, weitere 15 Minuten kdcheln lassen.

Die Pinienkerne in Olivendl anbraten und beiseitestellen.

Die Dorade in eine Auflaufform geben, mit Ol betrdufeln und mit 6 Zitronenscheiben und 2
Lorbeerblattern belegen.

Salzen und pfeffern.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C ca. 30 Minuten garen.

Den restlichen frischen Koriander hacken und die 3 Knoblauchzehen klein schneiden.



Den Knoblauch in Ol frittieren, den Koriander dazugeben und bei starker Hitze unter stindigem
Rihren 5 Minuten braten.

Den im Ofen gegarten Fisch hduten, entgraten und auf einer Servierplatte mit Gemiise- und
Koriandersauce anrichten.

Die Sesamcreme in kleine Schiissel geben.

Das fertige Gericht mit Walnuss und Pinienkernen garnieren und servieren.



