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Rezept aus der Sendung "Tim Malzer kocht"
samstags, 15.30 Uhr im Ersten

Doraden vom Blech
(Sendung 24.10.2009)

Zutaten

e 4 Doraden (a 400 g, klichenfertig)
3 groBe Kartoffeln

7 El Olivendl

Salz

1-2 Tl Paprikapulver

2 Bio-Zitronen

4 Tl brauner Zucker

1 Fenchelknolle

Pfeffer

Zubereitung

1. Doraden innen und auBen unter flieBend kaltem Wasser waschen und
grundlich trocken tupfen. Die Haut leicht einschneiden.

2. Kartoffeln griindlich waschen und in Y2cm dicke Scheiben schneiden. 4 El Ol
auf einem Backblech verteilen, die Kartoffelscheiben nebeneinander darauf
legen und salzen. Die Doraden auf die Kartoffeln legen. Mit Paprikapulver
und Salz wiirzen und mit dem restlichen Ol betrdufeln.

3. Die Zitronen halbieren und die Enden abschneiden. Auf das Backblech
setzen und auf jede Halfte 1 Tl Zucker geben.

4. Fenchel putzen, ldngs in Y2cm dicke Scheiben schneiden und zwischen den
Fischen verteilen. Mit Pfeffer wirzen. Im heiBen Ofen bei 220 Grad auf der
unteren Schiene 20-25 Min. braten (Umluft nicht empfehlenswert).

5. Zusammen mit Kartoffelscheiben, Fenchel, Zitronen und Roter Bete
servieren.

Zubereitungszeit: 40 Minuten
Flr 4 Portionen
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