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Rezept Für 4 Personen

Dorade vom Grill auf kleinem 
Ratatouillegemüse 

WERKZEUGE
  Grill
  Grillplatte für Fisch
 4  Holzspiesse
  Pinsel
  Wendegerät für Fisch

ZUTATEN
  Dorade vom Grill
 4  Doraden, küchenfertig 
  Rapsöl 
 1  *Bio-Limette, in Scheiben geschnitten
 1  *Zitronengrasstängel, in 2 cm grosse Stücke 
  geschnitten, zerdrückt
 4  *Kaffirlimeblätter
  4 Stück  *Ingwer, frisch
 1  *Peperoncini, in Ringe geschnitten
  Salz

  Ratatouillegemüse  
 1  Peperoni, gelb, gewaschen
 1  Peperoni, rot, gewaschen
 250 g  Auberginen, gewaschen, geschält
 250 g  Zucchini, rund, gewaschen
 1  Schalotte, geschält, fein gehackt
  Rapsöl zum Braten
 1 El  Thymianblättchen, gezupft
  Salz
  Schwarzer Pfeffer aus der Mühle
  Garnitur  
 4  Bio-Zitronen, halbiert, 
  die Schnittfläche auf der Grillplatte anrösten

ZUBEREITUNG
Die Dorade vom Grill 
Den Grill auf ca. 200 °C vorheizen. Die Grillplatte gut mit Rapsöl ausfet-
ten. Die Doraden innen und aussen salzen. Mit Rapsöl bepinseln und mit 
den *Zutaten füllen. Die Öffnung mit einem Holzspiess verschliessen. 
Die Dorade von beiden Seiten, je nach Grösse ca. 10 – 15 Minuten gold-
braun grillieren. 
—Tipp: Der Fisch sollte auf keinen Fall zu lange grilliert werden, da das 
feine Fleisch leicht austrocknet. 

Ratatouillegemüse
Den Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Peperoni  halbieren und entker-
nen. Die Peperonihälften feucht, mit der Schnittfläche nach unten auf 
ein mit Backpapier ausgelegtes Backblech legen. Im Backofen garen, bis 
die Haut schwarze Blasen wirft. Die Peperoni herausnehmen, mit einem 

feuchten Tuch abdecken und auskühlen lassen. Die Haut abziehen und 
die Peperoni fein würfeln. Die Auberginen in Scheiben schneiden und 
salzen. Nach 30 Minuten trocken tupfen und fein würfeln. Die Zucchini 
mit der Schale in feine Würfel schneiden. Die Schalotte im heissen Rap-
söl andünsten. Zuerst die Zucchini, die Auberginen und die Thymian-
blättchen hinzugeben und leicht anziehen lassen. Zum Schluss die 
Peperoni unterheben. Mit Salz und Pfeffer würzen und ca. 10 Minuten 
garen. 

ANRICHTEN 
Die Ratatouille portionenweise in vorgewärmte läng liche Platten anrich-
ten. Den Fisch auf die Ratatouille legen und mit zwei grillierten Zitronen-
hälften garnieren
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