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Doradenfilet mit Maronen-Créme und Triiffel
Blattspinat

480 g

1 EL

200 g
20g

125¢g

350 ml
40 g
40 g
40 g

10g
600 g

1,21
1/2 Tl

100 g
40 g

10g
30g
1 Prise

Fiir 4 Personen

Doradenfilet mit Haut (4 Stiick a 120 g)

Mehl
Meersalz
Pfeffer
Olivendl

Spinatblatter
Butter
Meersalz
Muskatnuss

Maronencréme mit Triffel

Maronen, geschélt und leicht gerostet
Gemiisefond

Zwiebel, geviertelt

Karotte, geviertelt

Schalotte, geviertelt

Bouquet Garni, klein

(Stange vom Bleichsellerie, das Griine
vom Lauch, Thymian, Lorbeer)

zum Fertigen:

Butter

gekochte Maronen aus dem Ansatz (ca
150 g)

Maronenbriihe (ca. 200ml)

Meersalz

Sahne
Butter

Triiffel in Ol:
Netz-Triffel
Sonnenblumendl
Meersalz

Die Doradenfilet wiirzen. Die Haut in Mehl
stippen. Kurz vor dem Servieren auf der Haut
in Olivendl einseitig anbraten. Kerntemperatur
55°.

Die Spinatblatter knackig in Butter diinsten.
Wirzen.

Fir die Maronencréme die Karotten,
Schalotten und Zwiebeln kurz in Butter
andiinsten. Mit Gemiisefond, Maronen und
Krduterbouquet eine Stunde kdcheln lassen.
Gemiise und Krauterbouquet mit einem
Schaumloffel herausnehmen und die Maronen
aufbewahren.

Die gekochten Maronen mit dem Fond
purieren. Durch ein Haarsieb streichen.

In einem Topf mit Sahne erhitzen. Konsitenz
priifen evtl. reduzieren. Vor dem Servieren mit
Butter montieren. Abschmecken.

Fiir die Triiffel in Ol die Triiffel kleinschneiden
und mit Salz und Sonnenblumenadl verrtihren.

Zum Anrichten den Spinat in vorgewarmte
tiefe Teller mittig legen. Mit der
Maronen-Créme umranden. Mit einem
Kaffeel6ffel die Triiffel in Ol dariibergeben.
Doradenfilet mit der Haut nach oben auf den
Spinat legen.



