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                                                                                                                                                      Dorade
                   auch als Goldbrasse bekannt und gehört zu den Barschen
                  Wenn Sie mal Dorade sehen, dann kaufen Sie ihn, er schmeckt hervorragend 

                  und ist in der Röhre schnell zubereitet.
                 Die Dorade von innen und außen salzen und evtl. pfeffern. In den Bauch legen Sie 

                 1 Zweig Zitronenthymian, 1 Zweig Rosmarin und 1 Knoblauchzehe.

                 Auf einem leicht geölten Backblech können Sie verschiedene Gemüsesorten 

                 ausbreiten und die Dorade auf das Gemüsebett legen. 

                 Mit Fischfond aufgießen, in der Erhaltungsphase kann man den 

                 Fischfond noch mit Weißwein verfeinern.
                 Im Ofen gart sie bei 200 Grad Ober- und Unterhitze in 20 – 30 Minuten.

                 Sie ist fertig, wenn sie schön knusprig und braun ist, evtl. noch mal kurz grillen. 

                 Mit Petersilie und einer Zitronenscheibe garnieren
                 Ohne Gemüsebett geht das auch, dann empfehle ich einen bunten Blattsalat. 
