B ReZEPTE DER WOCHE

Fischspezialitiiten
vom Grill

Tolle Ideen zum Start in die Grillsaison

Jetzt hat die Grillsaison eroffnet. Haben sie Appetit
auf etwas ganz Besonderes? Dann schmeckt Thnen
gegrillter Fisch bestimmt.

Krauterbarsch

Zutaten (fiir 4 Portionen): 4 kiichenfertige kleine
Barsche, 4 EL gehackte Petersilie, 4 EL Schnittlauch-
rollchen, 4 EL gehackter Dill, 2 EL Thymianblatt-
chen, 4 EL Butter, Salz, Pfeffer, 1 Zitrone, Alufolie.
Zubereitung: Barsche innen mit Zitrone betrdufeln.
Krauter und Butter vermengen, salzen, pfeffern, in
Barschen verteilen. Barsche jeweils in stabile Alufolie
einpacken, fest schliefien, grillen. Dazu passt ein Dip
aus Quark und Meerrettich.

Forellen im Gemiisebett

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 kiichenfertige Forellen,
Salz, Pfeffer, 2 Mohren, 1/2 Knolle Sellerie, 1/4 Knol-
le Fenchel, 1/2 Kkleine Zucchini, 3 Zwiebeln, 2 EL
gehackte Petersilie, 6 EL Ol, Pfeffer, Dill, 1 Zitrone,
Alufolie.

Zutaten: Forellen innen und aufien salzen, pfeffern.
Gemtise schidlen. Mohren raspeln, Sellerie stifteln,
Fenchel in Stiicke schneiden. Zwiebeln wiirfeln. Ge-

In Folie bleibt Fisch saftig. Heilbutt schmeckt auch di-

rekt vom Rost. Foto: picture-allaicne/dpa/Stockfood

miise, Petersilie und Ol mischen. Vier Stiicke Alumi-
niumfolie zurecht schneiden, je 2 EL Gemiise dar-
auf verteilen, Forellen darauf legen. Ubriges Gemiise
obenauf geben, pfeffern, Folie schliefien, 15 min gril-
len, Folie 6ffnen, gehackten Dill {iber Forellen streu-
en, Fisch in Folie mit Zitronenstiicken anrichten.

Sardinen vom Rost

Zutaten (fiir 4 Portionen): 600 g kiichenfertige Sar-
dinen mit Kopf und Schwanzflosse, 1 Tasse grobes
Salz, Olivendl, Pfeffer, Zitronen.

Zubereitung: Salz zum Drittel in Schiissel mit brei-
tem, flachem Boden streuen. 300 g Sardinen darauf
legen, mit Hélfte tibrigen Salzes bestreuen. Mit rest-
lichen Sardinen bedecken, Salzrest iiberstreuen. Ab-
gedeckt 60 min kiihlen. Sardinen abspiilen, trocken
tupfen, mit Ol bestreichen, pfeffern. Sardinen auf
gedltem Grillrost platzieren, beidseitig grillen, bis
Fisch sich gut zerteilen ldsst. Mit Zitrone servieren.

Grillmakrelen

Zutaten (fiir 4 Personen): 4 kiichenfertige Makrelen,
1 Zitrone, 2 Knoblauchzehen, je 4 Zweige Rosmarin
und Thymian, Ol, Salz, Pfeffer, Aluminiumfolie.
Zubereitung: Makrelen innen und auflen mit Zit-
rone betrdufeln, salzen, pfeffern. Knoblauch hacken,
mit Krdautern in Fische geben. 4 Stiicke Folie fetten,
Makrelen einwickeln. Von jeder Seite 8 min grillen.

Fischspiefd Provence

Zutaten (fiir 2 Portionen): 200 g Fischfilet, 100 g
Paprika, 100 g Fenchel, 2 Zwiebeln, 10 EL Oliven-
ol, 2 EL Limonensaft, Salz, 2 Knoblauchzehen, 2 EL
Krduter der Provence, 2 gedlte Spiefde, 2 Aluschalen.
Zubereitung: Fisch abspiilen, trocken tupfen, in 4
Stiicke schneiden. Gemiise in entsprechend grofie
Stiicke teilen. Fisch und Gemiise auf Spiele stecken.
Ol, Limonensaft, Salz, gehackten Knoblauch und
Krduter mischen, Spiefie darin 60 min marinieren,
ab und zu wenden, abtropfen, in Aluschale grillen.

Asiatische Heilbutt-Koteletts

Zutaten (fiir 4 Portionen): 800 g Heilbutt-Kotelett,
2 Mangos, 1 EL Curry, 3 EL O], 1 EL Sojasauce, 1 EL
Sesamol, 1 Limone, 2 TL frisch geriebener Ingwer.
Zubereitung: Heilbutt in Marinade aus Limonensaft
und Ingwer 120 min einlegen, kiithlen, ab und zu
wenden. Ol, Curry, Sojasauce und Sesamol mischen.
Mangos lings halbieren. Olmix auf Heilbutt und
Mangos streichen, Fisch in Grillkorb legen, beidsei-
tig je 4 min grillen. Mangos auf Rost mitbraten.





