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Doradenfilets an Gemüse-Kartoffelstampf

Rezept für mittags!

Zutaten 2 Personen
4 Doradenfilets 
4 Scheiben Zitrone
Frische Kräuter z.B. Petersilie, Thymian, Rosmarin

600g Mangold
3-4 Kartoffeln 
2 Knoblauchzehen 
3 El Olivenöl
Meersalz, Pfeffer aus der Mühle

Die Doradenfilets waschen, trocken tupfen, salzen und pfeffern. Die Hautseite mit etwas Öl einpinseln.
Anschließend je eine Hälfte mit Kräutern und Zitronenscheiben belegen und in einen Fischgriller legen. Mit der zweiten Hälfte bedecken und den Fischgriller verschließen.
Auf dem Grill oder im Backofen ca. 5–10 Minuten pro Seite grillen.
Den Mangold waschen und in mundgerechte Stücke schneiden; grobe Stiele ggf. würfeln.
Die Kartoffeln schälen und in Salzwasser ca. 10 Minuten kochen. Dann den Mangold zu den Kartoffeln geben und weitere 10–15 Minuten garen.
Das Kochwasser abgießen und die Gemüse-Kartoffel-Mischung mit einem Kartoffelstampfer grob zerdrücken. Mit Salz, Pfeffer und gehacktem Knoblauch abschmecken.
Das Gemüse mit dem Fisch auf Tellern anrichten und mit dem restlichen Olivenöl beträufeln.
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