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Zutaten

Zutaten Fisch
1  Dorade

Zutaten Beize Tei l  1
1kg Meersalz
500g Rohrzucker
50g getrocknete Kombualge gemixt

Zutaten Doradentatar
2g Schnit t lauch
40g Gurke
1  L imette
Salz

Zutaten Kombustroh
Weiße Kombualge

Zutaten Sud
30g Zwiebeln
50g Staudensel ler ie
50g fr ische Kombualge
2 Shi i take Pi lze
100g Gemüsegrundfond
15g roten Reisess ig
20g 20 Jahre al ter  Mir in
2g Dashi
Xanthan
20g Peters i l ienöl
20g Di l lö l
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Zutaten Gurkensorbet
1kg entsaftete Gurken
150g Reisess ig
50g L imettensaft
100g Wasser
300g Glucosepulver
50g Zucker
4 Blatt  Gelant ine
1g Super Neutrose

Zutaten Sonstiges
Miyoga
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Zubereitung

Dorade
Die Dorade f i let ieren und die Haut abziehen.  Im Anschluss die
Kombubeize herste l len und eine Stunde dar in beizen

Kombubeize
Al le Zutaten (s iehe Zutaten Kombubeize)  zusammen mischen und
damit  d ie Doradenf i lets  bedecken.  Nach einer  Stunde den F isch
abwaschen und t rocken tupfen.  Die Dorade mit  e inem Sashimi
Messer  aufschneiden.  (2 Scheiben pro Port ion rechnen)

Doradentatar
Aus den Abschnit ten einen Tatar  schneiden und mit  2g Schnit t lauch,
40g Gurke,  L imettenabr ieb von einer  L imette und Salz
abschmecken.  In  e ine Kugelform einsetzen und kurz f r ieren.  Im
Anschluss ausbrechen und mit  den Sashimi  Scheiben belegen.

Kombustroh
Weiße Kombualge fein schneiden und danach f r i t t ieren.
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Sud
Das Gemüse anschwitzen und mit  den aufgeführten Aromaten
auffü l len und einmal  aufkochen.  30 Minuten z iehen lassen.
Anschl ießend pass ieren und mit  Xanthan nach Gefühl  abziehen.
Das Peters i l ienöl  und das Di l lö l  e inrühren und mit  Salz
abschmecken.

Gurkensorbet
Al le Zutaten zusammen mixen und einfr ieren.  Am nächsten Tag ( im
Pacojet)  mixen.

Miyoga
In  dünne Streifen schneiden.

Anrichten
Die Dorade mitt ig in  den Tel ler  setzen und mit  B lüten und Kresse
garnieren.  Auf die Dorade das Sorbet setzen.  Darauf kommen die
Streifen vom Miyoga und Kombustroh.  Zum Schluss den Sud in den
Tel ler  geben.
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