CAB IN BIE KUCHE

REZEPT

@EGRILLTE SEEBRASSE

MIT ZITRONEN-KRAUTER MARINADE

ZUBEREITUNG

Nachdem die Dorade griindlich gewasche wurde, werden
die Hautseiten etwas eingeschnitten so, dass der Fisch die
Marinade besser aufnehmen kann.

Geben Sie die ungeschélten, aber zerdriickten Knoblauch -
zehen in den Fisch. Fligen Sie Salz und Pfeffer in das Innere
hinzu.

Dippen Sie die Dorade in die Marinade aus der Mischung

aus Zitronensaft, Olivendl, Thymian, Rosmarin, Fenchel und N N
3 Esslbffeln Wasser. Einkaufsliste
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Fiigen Sie die Garnelen hinzu. Etwa 30 Minuten marinieren ZUTATEN
lassen, dabei gelegentlich wenden.
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Bestreichen Sie anschlieRend den Fisch mit etwas O, bevor

Sie ihn am Grill zubereiten. 12 Ga/uwlm
L Sie ihn 20 Minut f jeder Seite grillen. Auf jed Saﬁ: Zf
assen Sie ihn inuten auf jeder Seite grillen. Auf jeder
Seite ca. 20 Minuten grillen lassen. Begiefen Sie ihn haufig 4 Th"lmmw
mit der Marinade. 2 R%ﬂw/bm/é
Fenchelsti
Grillen Sie die Garnelen am Ende der Garzeit. Servieren Sie 3 H blouch

die Seebrasse und die Garnelen mit Tomaten a la provengale.
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Dieses Regept finden Sie unten CuisinefiZ.com Sal 2 und Pgeblblm
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