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Zutaten fur 4 Personen:
4 Doraden
1 Bio-Zitrone

Petersilkartoffeln:

1200 g festkochende Kartoffeln mit Schale
Salz, Pfeffer, Petersilie

2 EL Butter

Knoblauchpaste:

10 Knoblauchzehen
80 ml Olivendl

1 TL Salz und 2 EL Krauter (Petersilie und Schnittiauch oder Krautermix)

Zubereitung Knoblauchpaste:

Hackt den geschdlten Knoblauch in einem Universalzerkleinerer oder mithilfe einer Knoblauchpresse klein.
FOgt Salz, Krauter und Ol hinzu und verrihrt alles zu einer Paste. Diese Mischung hdlt sich im Khlschrank
gut verschlossen bis zu einer Woche. Ich verwende sie als Wirze fUr verschiedene Gerichte.

Zubereitung Petersilkartoffeln:

Multikocher: legt das Gestell in den Behdlter, fUllt diesen mit ca. 1 Liter Wasser auf. Legt den Ddmpfeinsatz
mit den Kartoffeln in den Behdlter, verschlieBt den Deckel und achtet darauf, dass das Druckauslassventil
geschlossen ist. Wahlt das Programm "Kartoffeln" und stellt ein: 10 min (bei kleineren Kartoffeln reichen 7-8
min. Danach lasst inr den Dampf per Druckauslassventil entweichen.

Klassischer Topf: kocht die Kartoffeln in einem Topf mit Salzwasser bei mittlerer Hitze (Stufe 4-5 von 9), bis
sie gar sind. Das dauert, je nach GroBe der Kartoffeln, ca. 15-30 min. Testen konnt ihr mit einem Zahnsto-
cher oder Messer. Wenn diese leicht rein und rauskommen, sind sie gar.

Stellt die fertigen Kartoffeln in ein kaltes Wasserbad und schdlt sie, sobald sie nicht mehr heiB sind. Da-
nach werden sie geviertelt. In einer Pfanne erhitzt ihr ca. 2 EL Butter und wendet sie darin vorsichtig 1-2
Mal auf Stufe 7 von 9, bis sie eine goldgelbe Farbe angenommen haben. Bestreut sie mit Salz, Pfeffer
und der Petersilie. Sie sind bereit zum Servieren.

Zubereitung Dorade:

1) Die meisten Doraden im Handel sind bereits entschuppt. Falls nicht, mUsst inr erst diesen Schritt erledi-

gen. DafUr haltet inr den Fisch am Schwanzende gut fest streift mit einem scharfen Messer die Schuppen
zum Kopf hin ab. Entfernt die losen Schuppen, indem ihr den Fisch gut abwascht. Hier konnt ihr auch se-
hen, wie der Fisch entschuppt wird: hitps://www.deutschesee.de/tipps-von-profis/fisch/entschuppen/

2) Falls eurer, so wie meiner, bereits schuppenlos ist, wird er innen und auBen gewaschen und mit einem
StGck Kichenrolle trocken getupft.

3) Da die Dorade relativ dick ist, empfehle ich euch, sie auBen, wie im Video gezeigt, mehrmals einzu-
schneiden. So ist sie schneller und gleichmdaBiger gar.

4) WUrzt sie innen mit Salz, Pfeffer, 1-2 TL von der Knoblauchpaste und 2 dinnen, halbierten Zitronenschei-
ben. Klappt den Fisch zu und legt ihn auf ein befettetes Blech.

5) Er kommt in den vorgeheizten Ofen bei 200 Grad O/U Hitze fUr ca. 35 min.

6) Danach k&nnt ihr anrichten: Fisch, dazu die Kartoffeln, etwas Knoblauchpaste und Zifronenscheiben.
Im Video zeige ich euch auch, wie man einen Fisch von den Graten befreit —ist einfacher, als inr denkd.
Viel SpaB und guten Appetit!
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Sastojci za 4 osobe:
4 Orade
I limun (u bio kvalitetii ne Sprican)

Kuhani krompir sa persunom:
1200 g krompira sa ljuskom
so, biber, persun

2 kasike maslaca

Pasta od bijelog luka:
10 Cehni bijelog luka

80 ml maslinovog ulja
I kaskica soli i 2 kasike zacinskog bilja (persun i viasac ili mix zacinskog bilja)

Priprema paste od bijelog luka:

Cehne bijelog luka usitnite pomodu multipraktika ili prese za bijeli luk. Dodajte mu so, zacinsko bilje i ulje
pa sastojke dobro sjedinite. Stvori¢e se pasta koju drzZite u frizideru u staklenim ili plasti¢nim posudama sa
poklopcem. Tu pastu moZete koristiti kao dodatni zacin za razna slana jela, jer ¢e im dati posebnu aromu
a u frizideru se ne¢e pokvariti Cak ni 7 dana.

Priprema krompira:

Multi-cooker/pretis lonac: stalak i posudu za kuhanje na pari stavite u multicooker skupa sa krompirom i 1
litrom vode. Ventil za paru mora biti zatvoren. lzaberite program za krompir i unesite 10 min (kod manjeg
krompira je dovoljino i 7-8 min). Zatim pustite paru da izade kroz ventil.

Klasiéni lonac: kuhajte krompir na srednjoj vatri (4. ili 5. stepen od 9) u velikom loncu, u koji ste dodali so.
Pofrebno mu je, zavisno od veli¢ine krompira, ca. 15-30 min. Provjeriti mozete ¢ackalicom ili noZzem. Ako
lako ude i izade, znak je da je krompir gotov.

Kuhani krompir stavite u posudu sa hladnom vodom a zatim ogulite i izrezite na Cetvrtine. U tavi zagrijte 2
kasike maslaca i oprezno okrenite krompir 1-2 puta na 7. stepenu od 9 dok ne dobije lijepu boju. Zacinite
solju, biberom i perSunom. Zatim je spreman za serviranje.

Priprema orade.

1) Orada koju kupujete u supermarketu uglavnom dode ocis¢ena i bez ljuskica. U slucaju da vasa nije
ocis¢ena, drzite ribu za rep i ostrim noZem prema glavi skidajte ljuskice. Ovdje mozZete pogledati kako to
izgleda.

https://www.deutschesee.de/tipps-von-profis/fisch/entschuppen/

2) Ako je riba Cista, samo je operite pod hladnom vodom i kuhinjskim papirom dobro presusite.

3) Posto je orada prilicno debela, potrebno je da se ureze, kao u videu pokazano. Tako ¢e se brie ispedi.
4) U unutrasnjost ribe utrljajte so i biber i dodajte 1-2 kaskice paste od bijelog luka i 2 tanka koluta limuna.
Zatvorite ribu i stavite na pomasceni pleh.

5) Pecite u zagrijanoj rerni na 200 stepeni 35 min.

6) Potom servirgjte: ribu, krompir, malo paste od bijelog luka i kolute limuna. U videu vam pokazujem kako
se riba Cisti - jednostavnije je nego $to ste mislili. UzZivajte u pripremi i prijatnol
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