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Dorade mit Basilikum-Gemiise Pfanne

4 Portionen

Zutaten

4 Doraden (a ca. 300 g)

Zitronensaft

4-6 TL FUCHS Bratfisch Wirzer

2 TL FUCHS Basilikum gerebelt

2 EL Olivendl

Fir die Gemuse-Pfanne:

2 Zucchini

300 g Kirschtomaten

3 rote Zwiebeln

1 Glas in Ol eingelegte Artischocken (= 330 g)
ca. 1 TL Zitronensaft

ca. 1-2 EL Balsamicocreme

2-3 TL FUCHS Frische Krauter in Ol Basilikum

Zubereitung

Doraden waschen, putzen, trocken tupfen, einschneiden, mit Zitronensaft betraufeln und mit
Bratfisch-Wirzer und Basilikum innen und auf3en wiirzen. Doraden auf ein Backblech legen, mit Olivendl
bestreichen und im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 20-25 Minuten garen (Gas: Stufe 4, Umlulft:
180°C). Zucchini und Tomaten waschen, Zucchini putzen und in halbe oder ganze Scheiben schneiden.
Zwiebeln abziehen und in Ringe schneiden, Artischocken abtropfen lassen, dabei drei Essléffel Ol
auffangen und die Artischocken in Stiicke schneiden. Artischockendl erhitzen, Zwiebeln, Zucchini und
Tomaten dazugeben und andinsten. Artischocken hinzuftigen und kurz mit erhitzen. Gemuse mit etwas
Zitronensaft, Balsamicocreme und Frische Krauter in Ol Basilikum pikant abschmecken und zu den
Doraden servieren. Dazu schmeckt Safranreis.

KJ/Kcal pro Portion: 1619/387
Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten




