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Feuer und Flamme






Seafood-Grillteller mit Krauter-Mandel-

Salsa

Zutaten
(fiir 4 Personen)

100 g geschadlte Mandelkerne «
1 Bund glatte Petersilie <

150 g Tomaten «

1 Knoblauchzehe «

50 ml Olivendl «
Meersalz / Pfeffer <

1-2 EL Rotweinessig «

1 Pr. gerduchertes Paprikapulver «
1 Pr. geschrotete Chilischoten «

2 kleinere Ochsenherz-Tomaten «

ca. 125 ml Olivendl «

2 TL brauner Zucker «

1 TL getrockneter Thymian «

400 g Bratpaprika «
(Pimientos de Padro6n)

8 grillfertig vorbereitete «
Garnelen in Schale (ohne Kopf;
langs halbiert)

4-8 Jakobsmuscheln «
(ausgelost; ggf. mit Schale)

Meersalz / Pfeffer «

1 Bio-Zitrone «

2 Knoblauchzehen «

500 g grillfertig vorbereiteter «
Mini-Oktopus

1 Fladenbrot (nach Belieben) «

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 45 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 810 kcal /3405 kJ

Fur die Salsa Mandeln hacken, ohne zusdtzliches
Ol anrosten. Auskiihlen lassen. Petersilie waschen,
trocken schiitteln und hacken. Tomaten waschen,
putzen, nach Belieben entkernen und fein wiirfeln.
Knoblauch abziehen und in eine Schiissel pressen.
Tomaten, Ol, Salz, Pfeffer, Essig, Chili und Mandeln
unter den Knoblauch mischen. Petersilie unterrithren.
Salsa mit Paprikapulver abschmecken. Nach Belieben
mit Chili und Essig nachwiirzen.

Grill inklusive Plancha auf mittlere Temperatur
vorheizen. Ochsenherz-Tomaten waschen, waage-
recht in ca. 2 cm dicke Scheiben schneiden, mit Ol
bestreichen und mit Zucker und Thymian bestreuen.
Paprika waschen, gut abtropfen lassen und mit 3 EL
Ol mischen. Garnelen und Jakobsmuscheln abspiilen,
trocken tupfen. Tomaten und Paprika diinn mit Ol
bestreichen und auf dem Rost kurz angrillen, mit Salz
wirzen. Auf einer Servierplatte warm halten.
Garnelen mit Ol bestreichen, auf dem heiRen Grill unter
Wenden garen, ebenfalls warm stellen. Jakobsmu-
schelfleisch mit Ol bestreichen. Zitrone heiR waschen,
halbieren, eine Halfte in Scheiben schneiden. Knob-
lauch abziehen und in Scheiben schneiden. Oktopus,
Knoblauch und 4 EL Ol mischen, bei starker Hitze auf
der Plancha kurz rosten, sodass der Oktopus gerade
gegart ist. Zitronenscheiben untermischen, noch kurz
anrosten. Wahrenddessen die Jakobsmuscheln auf
dem heilRen Grill wenige Sekunden je Seite angrillen.
Alles auf der Platte anrichten, wiirzen. Salsa und
Fladenbrot dazureichen.



Glasierte Lachsfilets mit Grill-SGR-
kartoffeln und Krauter-Chimichurri

Zutaten
(fiir 4 Personen)

1 kleine rote Chilischote «
1 groRes Bund gemischte «
Sommerkrauter (z.B. Dill,

Petersilie, Kerbel, Basi-
likum, Schnittlauch)
3 Knoblauchzehen «
Meersalz «
Saft von 1 Zitrone «
etwa 125 ml Olivendl «
Pfeffer aus der Muhle «

2 mittelgroRe, langliche «
SuRkartoffeln (Bataten)

4 Stuicke Lachsfilet mit <
Haut (a ca. 200 g; etwa
3-3,5 cm dick)

2-3 EL Aprikosenkonfitiire «

3-4 EL Sojasauce «

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 45 Minuten
Ndhrwerte pro Portion: 695 kcal /2920 kJ

Fur die Chimichurri Chili waschen. 1 Chilischote
entkernen, sehr fein hacken. Krauter abspilen und,
bis auf einen Rest zum Garnieren, ebenfalls fein
hacken. Knoblauchzehen abziehen, wirfeln und mit
etwas Salz fein zerreiben. Die Halfte davon mit 2-3
EL Zitronensaft, 75 ml Olivenol, Chili und Krdautern
verrithren. Mit Pfeffer und Salz abschmecken, zuge-
deckt ziehen lassen.

Grill inklusive Plancha auf mittlere Temperatur
vorheizen. StRkartoffeln waschen, langs z. B. mit
der Aufschnittmaschine in etwa 1 cm dicke Scheiben
schneiden. Ubrigen Knoblauch mit 3 EL Olivenél,
Rest Zitronensaft und Pfeffer verriihren. StuRkartof-
felscheiben mit Ol bestreichen, auf dem heiRen Rost
kurz angrillen. Dann auf der Plancha unter Wenden
fertig garen, dabei 6fter mit dem Knoblauchol bestrei-
chen und tbrige Chilischoten mitgrillen.

Inzwischen Lachsfilets kalt abspiilen, trocken tupfen.
Fur die Glasur Konfitlire erwdarmen, mit Sojasauce
verrithren. Filets mit etwas Ol bestreichen und auf
dem heiRen Rost zundchst kurz auf der Fleisch-
seite angrillen, dann wenden, nach Belieben auf die
Plancha setzen, diinn mit der Glasur bestreichen und
geschlossen fertig grillen. Fisch vorm Servieren noch-
mals mit der Glasur bestreichen, wiirzen. Lachsfilet,
SuRkartoffelscheiben, tibrige Krdauter und Chimichurri
anrichten.



Holzkohle-, Gas- oder Elektrogrill

Spiele

Plancha

Grillgitter verhindern, dass\

ganze Fische beim Wenden

auseinanderfallen. Es gibt

sie in verschiedenen Formen

fur kleine und mittelgroRe

Fische wie Seezunge, Makrele

kDorade und Forelle.

Pinseln Sie das Grillgut\
mit Ol ein, nicht den Rost.
Das Ol verhindert ein
Ankleben, gibt zusatz-
lichen Geschmack und

J

~

Krautermarinaden zum Einlegen
auf Basis von Ol, Wein oder Soja-
sauce. Grillmarinade braucht Zeit,

Ideal fiir Fischfleisch sind flissige

um die Aromen auf das Grillgut zu
Ubertragen. Ein Grill Rub ist eine
trockene Wiirze, z.B. aus Fenchel-
samen, die einfach kurz vor dem
Grillen auf das Fischfleisch gestreut

kund leicht angedriickt wird. )

kFeuchtlgkelt ab. )

Holzkohle und Holzkohle-\
briketts bieten das urspriing-
lichste Grillgefiihl. Warten
Sie, bis die Kohle bzw. die
Briketts gut durchgegliht
sind und keine Flammen
mehr aufflackern. Dann
kann der Fisch auf den Rost.
Zum Starten des Feuers hilft

keln Anziindkamin. )




Rosmarin-Kabeljau von der Plancha
mit Zitronen-Kapern-Butter

Zutaten
(fiir 4 Personen)

4 kleine Zweige «
frischer Rosmarin
1 Bio-Zitrone «
% kleine Knoblauchzehe «
Meersalz «
2 EL feine, eingelegte «
Kapern (Nonpareilles)
150 g weiche Butter «
1 Pr. Zucker «
Pfeffer aus der Muhle «

1 Bund Lauchzwiebeln «
300 g groRe Pilze zum «
Grillen (z.B. Austern- oder
Krautersaitlinge, Parasol,
Riesenchampignons)
6 EL hoch erhitzbares Ol «
4 grillfertig vorbereitete «
Stiicke Kabeljau
(mit Haut; a ca. 175 g)

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 35 Minuten
Nadhrwerte pro Portion: 510 kcal /2145 kJ

Fur die Butter Rosmarin waschen, trocken schitteln.
Einige Nadeln fein hacken. Zitrone heill waschen,
trocken reiben und etwas Schale fein abreiben.
Knoblauch abziehen, wiirfeln und mit etwas Salz fein
zerreiben. Kapern trocken tupfen.

Butter, gehackten Rosmarin, Knoblauch, Zucker, Zitro-
nenschale und etwas -saft sehr hellcremig aufschlagen.
Kapern fein hacken und unterriihren. Butter mit Salz,
Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, zugedeckt kiihl
stellen.

Einen Grill inklusive Plancha auf mittlere Temperatur
vorheizen. Lauchzwiebeln putzen, eventuell langs
halbieren. Pilze putzen. Gemiise mit Ol bestreichen.
Zitrone in feine Scheiben schneiden. Fisch waschen,
trocken tupfen, mit Ol bestreichen. Kabeljaustiicke
auf dem heiRen Grill auf der Hautseite angrillen. Dann
vorsichtig vom Rost (Achtung, die Haut vorsichtig mit
vom Rost [dsen!) auf die gedlte Plancha setzen. Wiirzen
und Zitronenscheiben und restlichen Rosmarin darauf
verteilen.

Vorbereitetes Gemuse auf den Rost legen. Beides
geschlossen fertig grillen. Gemise zwischendurch
gelegentlich wenden, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Je
1 TL Butter auf den Kabeljaufilets schmelzen lassen.
Gemiuse, Kabeljau und Ubrige Butter anrichten.



Gegrillte Seezunge mit Basilikum-
Dip und Wassermelone vom Grill

Zutaten
(fiir 4 Personen)

1 Bund Basilikum «

¥ Bio-Zitrone (Schale +Saft) «
200 g Doppelrahm-Frischkase «
4-5 EL Milch «

Pfeffer aus der Mihle «
Meersalz «

ca. /2 Wassermelone «

1 TL Fenchelsamen «

1-2 Msp. Anissamen «

1 TL Pfefferkorner <

2 gestr. TL Rohrohrzucker «

4 grillfertig vorbereitete «
Seezungen (abgezogen; a ca.
250-300 g)

etwa 4 EL Ol zum Betriufeln «

4 TL Butter «

Schwierigkeit: Mittel
Dauer: 25 Minuten
Nadhrwerte pro Portion: 660 kcal /2775 kJ

Basilikum waschen, trocken schiitteln, Blattchen
abzupfen und fein hacken. Zitronensaft, Frischkase
und Milch glatt verrihren, Basilikum unterriithren. Mit
Pfeffer und Salz abschmecken.

Melone in etwa 2 cm dicke Scheiben schneiden. Melo-
nenscheiben auf dem heifen Grill von beiden Seiten
kurz anrosten, beiseite stellen.

Fur den Rub Fenchel, Anis und Pfeffer im Morser fein
zerstoRen. Zucker, etwas Salz und Zitronenschale
untermischen. Seezungen kalt abspiilen, griindlich
trocken tupfen und fein mit dem Rub bestreuen, mit
4 EL Ol betrdufeln. Die Fische in Grillgitter einspannen.

Seezungen an nicht zu heiRer Stelle auf dem vorge-
heizten Grill unter Wenden von beiden Seiten grillen.

Fische auf Teller verteilen, Butter darauf schmelzen
lassen. Mit etwas Meersalz bestreuen, mit Melonen-
spalten und Dip anrichten.




Thunfisch-GrillspieRe in Pfeffer-
Koriander-Kruste mit buntem
Tomaten-Melonen-Salat

Zutaten
(fiir 4 Personen)

3 EL Limettensaft «

1 TL brauner Zucker «

Meersalz / Pfeffer «

6 EL Olivenal «

600 g gemischte Tomaten- «
sorten (z.B. klassische rote
Freilandtomaten, gelbe,
griine, schwarze Tomaten)

75 g Rauke «

250 g Melonen-Frucht- «
fleisch (etwa Galia- oder
Charentais-Melone)

3-4 TL Korianderkérner «
2-3 EL Pfefferkorner oder «
Pfefferspezialitaten
(z.B. bunter Pfeffer, langer
Pfeffer, Kampot-Pfeffer)
3-4 Bio-Limetten «
600-750 g Thunfischfilet «
hoch erhitzbares Ol «
zum Betraufeln
Meersalz «

lange GrillspieRe aus Metall/ «
Holz (HolzspieRe vorab wassern)

Schwierigkeit: Leicht
Dauer: 30 Minuten
Nahrwerte pro Portion: 600 kcal /2500 kJ

Fur den Salat Limettensaft, Zucker, Salz, Pfeffer und 6
EL Ol in einer Schiissel verquirlen. Tomaten waschen,
putzen und grob zerteilen. Rauke verlesen, waschen,
trocken schiitteln und grob zerzupfen. Fruchtfleisch
in Stiicke schneiden.

Den Grill rechtzeitig auf mittlere bis hohe Tempe-
ratur vorheizen. Fur die SpieRe Koriander und Pfeffer
morsern. Limetten heiR waschen, trocken reiben und
etwas Schale fein abreiben. Schale unter die Pfeffer-
Koriander-Mischung geben, auf einem flachen Teller
verteilen. Limetten in Spalten schneiden. Thunfisch
kalt abspiilen, grindlich trocken tupfen und in etwa
3 cm groRe Wiirfel schneiden.

Thunfischwiirfel von allen Seiten in den Wiirzmix
driicken, mit den Limettenspalten auf GrillspieRe
ziehen.

Die SpieRe mit etwas Ol betridufeln und auf dem heiRen
Grill unter Wenden je Seite ca. 10 Sekunden grillen
(das Thunfischfilet soll in der Mitte noch leicht roh
sein). Spielfe mit Meersalz wirzen.

Vorbereitete Salatzutaten und Dressing mischen, mit
den SpieRen anrichten.



Die Fischspezialitdaten aus unseren Rezepten:

Jakobsmuscheln gehoren zu den schmackhaftesten Muscheln. Das zarte
Muschelfleisch braucht nur eine kurze Grillzeit. Alternativ kdnnen auch
andere Kammmuscheln verwendet werden. Oktopus passt in der Mini-
Version besonders gut auf den Grill. Garnelen lassen sich in ihrer Schale
gut grillen. Langs halbiert lasst sich das Garnelenfleisch gut wiirzen,
gleichmaRig garen und geschmackvoll prasentieren.

Lachse zdhlen zu den SuRwasserfischen, da sie als Jungfische in Fliissen
leben und erst nach zwei Jahren ins Meer wandern. Spater kommen sie
zum Laichen wieder ins SuRwasser. Der Atlantische Lachs wie auch sein
Verwandter, der Pazifische Lachs, hat ein sehr aromatisches Fleisch und
ist vielfdltig zuzubereiten.

Kabeljau kommt in Schwarmen als Wanderfisch, aber auch als ortsgebun-
dene Kistenart fast im ganzen Nordostatlantik, in der Nordsee und in der
Ostsee (dort auch Dorsch genannt) vor. Das fettarme, weiRe Fleisch hat
einen milden, angenehmen Geschmack. Frisch, gefroren, getrocknet oder
gesalzen gehort er weltweit zu den beliebtesten Speisefischen.

Seezunge mit dem delikaten, zarten und weilen Fleisch zdhlt zu den kuli-
narischen Schatzen der Nordsee und des Atlantiks. Als typischer Plattfisch
vergrabt sie sich tagsiiber im sandigen Meeresgrund und geht nachts auf
Beutesuche. Sie ist als ganzer Fisch auf dem Grill und auch in der Pfanne
fiir viele ein Hochgenuss. Achtung: Fische mit der Bezeichnung ,Atlantik-
zunge“ sind keine Seezungen.

Thunfisch gibt es weltweit in acht verschiedenen Arten. Sie leben meist
in groRen Schulen und die einzelnen Bestdnde verteilen sich auf riesige

Meeresgebiete der gemaRigten und tropischen Zone. Je nach Art werden
sie zwischen 70 und 300 cm groR. Zum Grillen eignen sich die Blauflos-
senthunfischarten und der Gelbflossenthunfisch besser als der Skipjack.
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