FUR 2 PORTIOMNEN
ZUBEREITUNG
45 Min. + 20 Min. Garen

1 Eruﬁu- Fenchelknalle
(mit Grun)

2 Bia-Cira ngen

¥ Bund Dl

1 Handvoll Cashewkerne

4 EL Granatapfelkerne

2 EL Sultaninen

4 EL Olivenal

2 EL weiller Balsa mu:u-Es.sug

Salz

Erisch gema hlener Pleffer

2 kleing Daraden (3 ca,
350 g]

2 Bio-Zitronen

4 weige Thymian

4 Zweige Rosmarin

2 EL Butterschmals

rasa Pfefferbeeran

HIER WIRD VERWEMDET

Serie PROVEMCE
Grillgfanne, rund 30cm
schwarz

W Deraden

AUF FENCHEL-ORANGEN-SALAT

1 Den Fenchel waschen, das Griin abgezupft beiseitele-
gen. Die Knallen 12 ngs halbieren und chne Strunk in feine
Streifen schneiden. Die Schale von 1 Orange fein abreiben.
Clrangen mit den weillen Hautchen schalen, dann die
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2 Den Dill waschen und fein schneiden. Die Cashewkerne
in einer Pfanne goldgelb rosten, Abkuhlen lassen und grob
hacken. Fenchel, Ora ngenﬁlets, Dill, Cashews, Granat-
apfelkerne und Sultarinen in einer Schussel mit Qlivenal,
2 EL Orangensaft und Essig marinieren, Mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

3 Die Doraden waschen und tro cl-‘.entupfe-n. 1 Zitrone

in 3cheiben schneden. Thyrmian und Resmarin wasehen
und trocknen, Die seitlichen Bauchflossen der Fische
abschneiden, den Bauchraum salzen, mit Zitronenscheiben
und Krautern tullen. Die Bauchoffnung mit je 1 Zahn-
stocher verschliellen, Die Haut beider Fische ii:hr;'ig
mehrfach leicht enritzen.

4 Das Butterschmalz in der Gri”pi:anne erhitzen und die
Deoraden darin bei ruttlerer Hitze etwa 12 Min. braun und
knusprig braten, dabei den Fisch nach ca. 6 Min. wenden.
In dieser Zeit die ubrige Zitrone in Spalten schneiden.

5 Due Doraden im Ganzen auftragen, am Tisch filetieren
und auf einem Bett aus Fenchel-Orangen-5Salat servieren,
Mit Fencheigrijn und angesmﬂenen Pfefferbeeren gar-
nieren. Die Zitronenspalten dazu reichen.




