Backfisch im Brik-Teig mit Krauter-Dip

Zutaten fiir den Backfisch (fiir 4 Personen):
- 4 (3 120-150 g) Doradenfilets
- 2 Handvoll Spinatblatter

- 4 Blatter Brik-Teig

- alternativ: Friihlingsrollenteig
- Eiweif

- 2 EL Senf

- 1 Bio-Limette

- 1 Bio-Orange

- 1 Prise Salz

- Butterschmalz

- Olivendl

- 1 Zweig Rosmarin

Tipp: Statt einzelner Doradenfilets kann man auch ganze Doraden verwenden (flir 4 Portionen 1 grofle Dorade a 1000 g).

Spinatblatter sdubern, gut trocknen und dickere Stiele entfernen. Fischfilets gegebenenfalls ausldsen, Haute und restliche
Graten entfernen. Die Filets abwaschen und trocknen.

Zitrusfriichte abwaschen, Schale abreiben und Saft auspressen. Saft fiir den Dip beiseite stellen.

Brik-Teigblatter auslegen und mittig einige Spinatblatter darauflegen. Doraden-Filets beidseitig leicht salzen und auf den
Spinat setzen. Mit etwas Senf bestreichen und mit Chilipulver sowie Orangen- und Limettenabrieb bestreuen. Mit
Spinatblattern abdecken.

Rander der Teigblatter mit Eiweif3 einstreichen und Packchen herstellen. Dafiir zunéchst die Seiten einklappen, dann den Brik-
Teig einschlagen und zu Packchen formen. Gegebenenfalls die Naht nochmals mit Eiweifd bestreichen.

Butterschmalz und Olivendl in einer beschichteten Pfanne erhitzen. Die Pdckchen mit der Naht nach unten in die Pfanne legen
und bei mittlerer Temperatur etwa 5 Minuten braten. Dabei mehrmals wenden und einen Rosmarinzweig mit in die Pfanne
geben.

Die Teighiille sollte nach dem Braten leicht gebrdunt und knusprig sein. Die Packchen auf Kiichenkrepp abtropfen lassen.

Zutaten fiir den Dip:

- 2 Becher Créme fraiche
- 2 EL Meerrettich

- Olivendl

- Limettensaft

- Salz

- Zucker

- einige Kirschtomaten

Créme fraiche mit Meerrettich, ausgepressten Orangensaft und etwas Olivendl verriihren. Mit Limettensaft, Salz und Zucker
abschmecken. Dazu gebratene Kirschtomaten oder nach Geschmack andere Beilagen servieren.
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