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FISCH
Studir

Saltimbocca
vom Doradenfilet

auf lauwarmem Granatapfel-Taboulé

Butatea fir 4 Personcu Zubereituug

4(2007007‘124{8«)({(@6 ohue Haut 4. Fir das Taboulé den Fond in einem Topf aufkochen. Bulgur

4 Scheibon Servavoschicken untermischen, den Topf vom Herd nehmen und Bulgur
zugedeckt 10 Minuten quellen lassen. Bulgur mit 2 Gabeln

& Blitter Salle. auflockern und abgedeckt an die Seite stellen.

450 wd Gewdisefoud

100 4 feiuer Bulpur 2. Granatapfel quer halbieren, Kerne herauslosen (mit einem
Holzloffel auf die Schale schlagen und die Kerne auffan-

A Grauatapfel gen). Chili mit Kernen fein schneiden. Gurken und Zwiebel

4 rote Chillschote fein wurfeln. Krauter waschen, trocken schutteln und fein

2 Mini-Gurkes, (@ ca. 200 4)

hacken. Zitronensaft, Honig und Olivendl verriihren, mit

4 rofe 2uriebel

Salz und Pfeffer wurzen.

100 4 Pefersilie

3. Den Bulgur, das Gemuse und das Dressing miteinander

30 ¢ Minze

vermischen. Abgedeckt an die Seite stellen.

20 ¢ Koriaudergriin

P EL 2itroneusaft

4. Das Doradenfilet mit einem Kichenkrepp abtupfen, in 8

Stiicke portionieren, mit Salz und Zitronenpfeffer wiirzen.

1 EL Houig

AnschlieBend den Serranoschinken nebeneinander auf

3 EL 0livendt

einem Brett ausbreiten und der Lange nach halbieren.

Salz & Preffer

Danach die gewiirzten Doradenfilets mit den Salbeiblat-

tern darauf verteilen und einwickeln. Die Fischpackchen in

2 EL Grauatapfelsiup

einer Pfanne mit etwas heilem Fett von beiden Seiten ca.

2 Minuten braten.
5. Das Taboulé auf die Teller geben und mit dem Granatap-

felsirup betraufeln. AnschlieBend das Saltimbocca darauf

anrichten.

Guteu Appet!



