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Doradenfilet mit Chanterelles, Bouchot Muscheln und Algen Butter

1 kg
50¢g
250 ml
100 g
1 Bund

2 EL
50¢g

100 mi
50¢g

300g
30 ml

Fir 4 Personen:

Muscheln:
Miesmuscheln
Schalotten
Weillwein
Tomatenwirfel
glatte Petersilie
Meersalz
Pfeffer

Doradenfilet a 150 g
Olivenol

Borretsch

Meersalz

Pfeffer

Algensauce:

Eier, weichgekocht
Muschelfond reduziert
Algenbutter

Chanterelles:
Chanterelles
Weillwein
Meersalz
Pfeffer

Fur den Muschelfond die fein geschnittenen
Schalotten in heiltkem Olivendl glasig dinsten. Mit
Weillwein abléschen. Fein gehackte Petersilie
dazugeben. Pfeffern.

Muscheln putzen und in den Fond geben. Mit
geschlossenem Deckel etwa 3-5 Minuten kochen
lassen bis sich alle Muscheln gedffnet haben.
Dabei die Muscheln ab und zu im Fond
schwenken.

12 Muscheln als Garnitur zur Seite legen. Die
restlichen aus der Schale l16sen. Fond
abschmecken und tber die Muscheln und
Tomatenwirfeln sieben.

Vor dem Servieren die gewlrzten Doradenfilets
auf der Hautseite in Olivendl braten. Das Fleisch
soll noch medium, saftig bleiben.

Den Borretsch in Streifen schneiden und kurz in
Olivenol rosten. Wirzen.

Fir die Algensauce die noch warmen Eier mit
dem reduzierten Muschelfond purieren. Die
lauwarme Butter nach und nach dazu geben.
Abschmecken.

Fir die Chanterelles den WeilRwein kurz
aufkochen. Die Pilze dazu geben. Wiirzen und
etwa 3 Minuten garen.

Zum Anrichten einen Halbkreis mit der
Algensauce auf dem Teller ziehen. Die
Chanterelles dazu legen. Die Dorade mit der
Hautseite nach oben darauf legen. Die Muscheln
und den Borretsch ebenfalls im Halbkreis
anrichten.



