BRESC

<

WARM GERAUCHERTE DORADE, PIRT PIRT UND GEGRILLTES GEMUSE

Bresc Parrillada Piri Piri
Spanischer Knoblauch 450g
450g

Bresc Frlsch gehackter

IUTATEN 4 L

4 Doraden

3rote Paprika

2 Zucchini

2 Zwiebeln

2 Zitronen

500 g Pariser-Kartoffeln mit Schale
500 g Meersalz

50 g Bresc Frisch gehackter spanischer Knoblauch
1 Bund Dill

5| kaltes Wasser

Pfeffer und Salz

IUBERELTUNG

Die Innereien aus den Doraden entfernen. Den Bauch von der
Riickenflosse bis zum Kopf vorsichtig mit einem scharfen Messer
von innen nach auBBen aufschneiden. Die Innereien aus der Dorade
vom Schwanz zum Kopf hin herausnehmen. Die Bauchhéhle mit
Salz einreiben, damit der Fisch sauber wird, mit kaltem Wasser
absplilen. Zum Pokeln das Meersalz mit dem kalten Wasser
mischen und gut umriihren. Die Dorade darin 30 Minuten pokeln.
Far die Beilage Pariser-Kartoffeln mit Schale al dente kochen.
Zwiebeln, Zucchini und Paprika in Stiicke schneiden. Die Doraden
abtupfen und mindestens 1 Stunde lang gut trocknen lassen.
Stiicke von Aluminiumfolie in der GréRe der Dorade zuschneiden.
Ein paar Zitronenscheiben, einige Dillzweige und die Dorade auf
die Alufolie geben und darauf einen Dillzweig legen. Den
Raucherofen auf 80 °C vorheizen und mit der Zufuhr der
Holzspane beginnen. Die Dorade in den Raucherofen legen, das
Kernthermometer in den Fisch stecken. Den Rducherofen
schlieBen und die Dorade bis zu einer Kerntemperatur von 65 °C
rauchern. Die Kartoffelchen auf der Grillplatte grillen, das
zerkleinerte Gemise und den Knoblauch dazugeben und al dente
garen. Parrillada piri piri hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
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