So schmeckt Europa: Italien

Orata al cartoccio
Dorade in Silberpapier

-~

Zutaten #~ 3 Zubereitungszeit
45 Minuten
4 Personen

800 g Doraden
(ca. 4 x 200 g ausgenommen)

4 Knoblauchzehen

Frischer Thymian oder Rosmarin, nach Bedarf
2 Zitronen (Bio-Qualitat)
Olivendl (Extra Vergine)
Salz & Pfeffer

Chili (Peperoncino)

nach Geschmack

Isst man typischerweise an
Heiligabend. In Italien wird
traditionell Fisch am Heiligen
Abend gegessen. Auch an Kar-
freitag wird aus christlichen
Griinden gerne auf Fleisch ver-
zichtet, was vor der Zeit der
Massentierhaltung ein Luxus-
gut war. Heute ist eher Fisch
ein Luxusgut, aber die alten
Traditionen sind geblieben.

Zubereitung

1 Am besten schon vom Fisch-
héndler die Flossen abschnei-
den und die Doraden reinigen
(entschuppen) und entleeren
lassen. Die Doraden trotzdem
noch einmal unter flieBendem
Wasser innen und auen wa-
schen. Die Haut sollte glatt und
schuppenfrei sein.

2 Fir jede Dorade ein grof3es
rechteckiges Blatt Alufolie zu-
schneiden. Die Doraden jeweils
einzeln auf die Alufolie und dann
auf ein mit Backpapier bedeck-
tes Backblech legen.

3 Die Zitronen waschen, trock-
nen und in Scheiben schneiden.
Dann den Fisch von innen mit
etwas Salz und Pfeffer, einer
ganzen geschalten Knoblauch-
zehe, Thymian oder Rosmarin,
einer Zitronenscheibe und na-
tivem Olivendl wiirzen. Je nach
Geschmack, kann auch ein Stiick
Chili hinzugefligt werden.

4 Die AuRenseiten der Dora-
den mit etwas Ol, Pfeffer und
Salz bestreuen (nach Geschmack
auch Thymian und Zitrone —
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auf den Fisch) und die Alufolie
zu einem Bonbon verschlieRBen.
5 30 Minuten bei 180 Grad
Umluft im vorgeheizten Ofen
garen. Dann die Doraden aus
dem Ofen nehmen und einige
Minuten vor dem Servieren et-
was auskihlen/nachgaren las-
sen. Je nach GroRe der Dorade
kann die Garzeit variieren.

Die Koéchin
Claudia Oddo

Mein Geheimtipp, damit’s
gelingt: Der Fisch sollte frisch
sein (nicht tiefgekiihlt).

Als primo piatto empfehle ich
das Lieblingsgericht meiner
Familie: Penne zucchine e
scampi und als Dessert rundet
am besten ein Zitronensorbet
das Fischment ab.

Mit einer Gabel kann geprift
werden, ob das Fleisch eine
satte weille Farbe angenommen
hat. Ist es so, dann sind sie gar.

Dazu passt gut

... als Beilage: Rosmarin Kar-
toffeln und Spitzpaprika aus

dem Backofen und gegrilltes
Gemiise (am liebsten Zucchini
und Auberginen) als Beilagen.

...als Getrank: Trockener italie-
nischer Weiwein aus Sizilien,
zum Beispiel einen schlichten
Inzolia oder Vermentino. Ein
Rosato Nero d’Avola oder Ro-
sato primitivo passt auch gut.

Italien

... ist eines der sechs Lander, die im
Jahre 1951 die Europdische Gemein-
schaft fiir Kohle und Stahl (EGKS)
griindeten und aus der sich spater
die Europidische Union entwickelte.
Das Land mit den drittmeisten Ein-
wohner*innen der EU-Mitglieds-
staaten besteht aus einer Vielzahl
von regionalen Kiichen, die ganz
verschiedene kulinarische Speziali-
titen hervorgebracht haben. Die
traditionelle italienische Kiiche be-
sticht durch ihre Einfachheit, da die
meisten Gerichte nur aus wenigen
Zutaten bestehen. Gemiise, Kise
und Wein spielen eine auRerordent-
lich wichtige Rolle, ebenso kalt ge-
presstes Olivendl.

.
"Buon appelito!
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