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Rezept
Doraden auf Mediterranem Gemiise

Ein Rezept von Doraden auf Mediterranem Gemiise, am 16.04.2024

Zutaten
1 kleine Aubergine (ca. 200 g) 1
je 1 kleine gelbe und rote Paprikaschote 1
Salz, schwarzer Pfeffer 1
6 Zweige Thymian 4EL
1EL Zitronensaft 2
2 Knoblauchzehen
Rezeptinfos

kleiner Zucchino
weile Zwiebel
Zweig Rosmarin
Olivendl

Doraden (a 350-400 g)

PortionsgroRe FUR 2 PERSONEN | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion

Ca. 420 kcal

Zubereitung

]_. Backofen auf 220° vorheizen. Aubergine und Zucchino waschen und putzen. Die Aubergine langs halbieren. Beide in 1-2
cm dicke Scheiben schneiden. Paprikaschoten halbieren, Trennwande und Kerne entfernen. Die Halften waschen und in
2-3 cm grofRe Stiicke schneiden. Die Zwiebel abziehen und in Spalten teilen.

2. Das Gemise in einer flachen Auflaufform verteilen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Rosmarin und Thymian abbrausen und
trocken schiitteln. Rosmarin und die Halfte des Thymians auf dem Gemiise verteilen. 3 EL Olivendl und Zitronensaft
verrihren und lber das Gemiise traufeln. Im heiften Ofen (Umluft 200°; Mitte) 15 Min. backen.

3. Inzwischen die Doraden waschen, trocken tupfen und die Haut im Abstand von 2-3 cm auf beiden Seiten schrag
einschneiden. Die Fische innen und aufien salzen und pfeffern. Die Knoblauchzehen abziehen und in Scheiben schneiden,

mit den Gibrigen Thymianzweigen in die Bauchhdhle stecken.

4. Die Doraden auf das Gemiise legen und mit dem restlichen Ol betraufeln. Bei 200° (Umluft 180°) 25 Min. (Umluft 20 Min.)

backen.

https://www.kuechengoetter.de/rezepte/doraden-auf-mediterranem-gemuese-12253

Seite 1



	Doraden auf Mediterranem Gemüse
	Zutaten
	Rezeptinfos
	Zubereitung


